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 ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻡﻄﺎﻝﺐ       
 ١ ﭼﻜﻴﺪﻩ
 ٢ ﻣﻘﺪﻣﻪ
 ۴ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻠﻤﻲ: ﻓﺼﻞ اول
 ۵ ﻣﺎهﻲ ارزش ﻏﺬایﻲ: ﺑﺨﺶ اول
 ۵ ﺗﻐﺬیﻪ اي ﻣﺎهﻲارزش :  ١-١- ١
 ۶ ﺁب: ١-١-١- ١
 ۶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ:  ٢-١-١- ١
 ٧ ﭼﺮﺑﻲ:  ٣-١-١- ١
 ٧ کﺮﺑﻮهﻴﺪرات:  ۴-١-١- ١
 ٨ هﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲویﺘﺎﻣﻴﻦ :  ۵-١-١- ١
 ٩ کﭙﻮرﻣﺎهﻴﺎن: ﺑﺨﺶ دوم
 ٩ ﺝﺎیﮕﺎﻩ کﭙﻮرﻣﺎهﻴﺎن در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي:  ١-٢- ١
 ٠١ ﭘﺮورش ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ:  ٢-٢- ١
 ٠١ ﺳﻴﺴﺘﻢ هﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ:  ٣-٢- ١
 ١١  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي و ﺗﻐﺬیﻪ کﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن:  ۴-٢- ١
 ١١  کﭙﻮرﻣﻌﻤﻮﻟﻲ:  ١-۴-٢- ١
 ١١  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي:  ١-١-۴-٢- ١
 ١١  ﺗﻐﺬیﻪ:  ٢-١-۴-٢- ١
 ٢١  کﭙﻮرﻋﻠﻔﺨﻮار:  ٢-۴-٢- ١
  ٢١  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي:  ١-٢-۴-٢- ١
٢١  ﺗﻐﺬیﻪ:  ١-٢-۴-٢- ١
 ٣١ ﭙﻮرﻥﻘﺮﻩ ايک:  ٣-۴-٢- ١
 ٣١  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي:  ١-٣-۴-٢- ١
 ۴١  ﺗﻐﺬیﻪ:  ٢-٣-۴-٢- ١
 ۴١  کﭙﻮرﺳﺮﮔﻨﺪﻩ:  ۴-۴-٢- ١
 ۵١  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي:  ١-۴-۴-٢- ١
 ۵١  ﺗﻐﺬیﻪ:  ٢-۴-۴-٢- ١
 ۶١  کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ:ﺑﺨﺶ ﺳﻮم
 ۶١  ﭘﻮدرﻣﺎهﻲ  :  ١-٣- ١
 ٧١  اﻥﻮاع کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ:  ٢-٣- ١
 ٩١  CPFایﻲ ارزش ﻏﺬ:  ١-٢-٣- ١
 ٣
 
 ٠٢  در ﺹﻨﻌﺖ CPFاﺳﺘﻔﺎدﻩ از :  ٢-٢-٣- ١
 ١٢  روش هﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ  :  ٣-٢-٣- ١
 ٣٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ: ﺑﺨﺶ ﭼﻬﺎرم
 ٣٢  ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺎریﺨﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ در ایﺮان:  ١-۴- ١
 ۴٢  ﺑﺎزارﺝﻬﺎﻥﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ  :  ٢-۴- ١
 ۵٢  ﺗﺮکﻴﺒﺎتﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺮﺡﺴﺐ :  ٣-۴- ١
 ۵٢  کﻴﻔﻴﺖ ﻢ ﺑﻨﺪي اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺮﺡﺴﺐﺗﻘﺴﻴ:  ۴-۴- ١
 ۵٢  هﺎي ﺑﺴﻴﺎرﻣﺮﻏﻮب  ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ١-۴-۴- ١
 ۵٢  هﺎي ﻣﺮﻏﻮبﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٢-۴-۴- ١
 ۶٢  هﺎي اﺳﺘﺎﻥﺪاردﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٣-۴-۴- ١
 ۶٢  هﺎي اﻗﺘﺼﺎديﺑﺴﺘﻨﻲ:  ۴-۴-۴- ١
 ۶٢  دﺳﺮهﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ  :  ۵-۴- ١
  ۶٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺷﻴﺮي:  ١-۵-۴- ١
  ۶٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻏﻴﺮﺷﻴﺮي:  ٢-۵-۴- ١
 ۶٢  ﻣﺎﺳﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٣-۵-۴- ١
 ٧٢  یﺦ ﺷﻴﺮ  :  ۴-۵-۴- ١
 ٧٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ یﺨﻲ ﻣﻴﻮﻩ اي:  ۵-۵-۴- ١
 ٧٢  ﺷﺮﺑﺖ:  ۶-۵-۴- ١
 ٧٢  ﻓﺮﻥﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ:  ٧-۵-۴- ١
 ٧٢  ژﻻﺗﻮ:  ٨-۵-۴- ١
 ٧٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ یﺨﻲ:  ٩-۵-۴- ١
 ٧٢  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻴﻮﻩ اي  :  ٠١-۵-۴- ١
 ٧٢  ﭘﻮدیﻨﮓ هﺎ:  ١١-۵-۴- ١
 ٨٢  ﭘﺎرویﻦ  :  ٢١-۵-۴- ١
 ٨٢  یﻦﻣﻠﻮر:  ٣١-۵-۴- ١
 ٨٢  هﺎي ﻏﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮلهﺎیﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢﺑﺴﺘﻨﻲ:  ۴١-۵-۴- ١
 ٨٢  maerc eci hsiF:  ١- ۴١-۵-۴- ١
 ٨٢  maerc eci supotcO:  ٢- ۴١-۵-۴- ١
 ٨٢    maerc eci eugnot xO:  ٣- ۴١-۵-۴- ١
 ٨٢  maerc eci otatop teewS:  ۴- ۴١-۵-۴- ١
 ٨٢  maerc eci tnalp gge deirF:  ۵- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci barC:  ۶- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci sutcaC:  ٧- ۴١-۵-۴- ١
 ٤
 
 ٩٢  maerc eci gniw nekcihC:  ٨- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci leE:  ٩- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci aet neerG:  ٠١- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci pmirhS:  ١١- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  maerc eci hcanipS:  ٢١- ۴١-۵-۴- ١
 ٩٢  ﻨﻲ ﻣﺎهﻲ در ژاﭘﻦﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘ:  ۶-۴- ١
 ١٣  ﺳﺎﺥﺘﺎر ﻣﻴﮑﺮوﺳﮑﭙﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٧-۴- ١
 ٢٣  ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٨-۴- ١
 ٢٣  ﻥﻘﺶ هﻮا در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٩-۴- ١
 ٣٣  اي ﺑﺴﺘﻨﻲارزش ﺗﻐﺬیﻪ :  ٠١-۴- ١
 ۴٣  ﺳﺎزياﻥﻮاع ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ١١-۴- ١
 ۴٣  ﺷﻴﺮﻣﻮاد ﺝﺎﻣﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ :  ١-١١-۴- ١
 ۵٣  کﺎزﺉﻴﻦ:  ١- ١-١١-۴- ١
 ۵٣  هﺎي ﺳﺮم ﺷﻴﺮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ:  ٢- ١-١١-۴- ١
 ۵٣  هﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲوﻇﺎیﻒ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ:  ٣- ١-١١-۴- ١
 ۶٣  هﺎهﺎ و ﭼﺮﺑﻲروﻏﻦ:  ٢-١١-۴- ١
 ۶٣  هﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲوﻇﺎیﻒ ﭼﺮﺑﻲ:  ١- ٢-١١-۴- ١
 ٧٣  ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٢- ٢-١١-۴- ١
 ٧٣  ودیﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﭼﺮﺑﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲﻣﺤﺪ:  ٣- ٢-١١-۴- ١
 ٨٣  ﺷﻴﺮیﻦ کﻨﻨﺪﻩ هﺎ:  ٣-١١-۴- ١
 ٨٣  کﻨﻨﺪﻩاﻥﻮاع ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﺷﻴﺮیﻦ:  ١- ٣-١١-۴- ١
 ٨٣  ﺳﺎکﺎرز:  ١- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٨٣  دکﺴﺘﺮوز  :  ٢- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٨٣  ﺷﺮﺑﺖ ذرت:  ٣- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٩٣  ﻻکﺘﻮز   :  ۴- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٩٣  ﻓﺮوکﺘﻮز  :  ۵- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٩٣  ﺁﺳﭙﺎرﺗﺎم  :  ۶- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٩٣  ﻗﻨﺪهﺎي اﻟﮑﻠﻲ  :  ٧- ١- ٣-١١-۴- ١
 ٩٣  وﻇﺎیﻒ ﻗﻨﺪهﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ  :  ٢- ٣-١١-۴- ١
 ٠۴  ﺁب  :  ۴-١١-۴- ١
 ٠۴  اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎ:  ۵-١١-۴- ١
 ٠۴  ﺳﺎزي  اﻥﻮاع اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ١- ۵-١١-۴- ١
 ١۴  ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﭘﺎیﺪارکﻨﻨﺪﻩ:  ۶-١١-۴- ١
 ٥
 
 ١۴  ﺳﺎزياﻥﻮاع ﭘﺎیﺪارکﻨﻨﺪﻩ هﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ١- ۶-١١-۴- ١
 ٢۴  وﻇﺎیﻒ ﭘﺎیﺪارکﻨﻨﺪﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ  :  ٢- ۶-١١-۴- ١
 ٢۴  هﺎ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲﻣﺤﺪودیﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﭘﺎیﺪارکﻨﻨﺪﻩ :  ٣- ۶-١١-۴- ١
 ٢۴  ﻣﻮاد ﻣﻮﻟﺪ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٧-١١-۴- ١
 ٣۴  واﻥﻴﻞ:  ١- ٧-١١-۴- ١
 ۴۴  رﻥﮓ هﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٨-١١-۴- ١
 ۵۴  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ   : ٢١-۴- ١
 ۵۴  ﻣﺮاﺡﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ در کﺎرﺥﺎﻥﻪ:  ١-٢١-۴- ١
 ۵۴  اﻥﺪازﻩ ﮔﻴﺮي و ﻣﺨﻠﻮط کﺮدن ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ:  ١- ١-٢١-۴- ١
 ۶۴  هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳﻴﻮن و ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن:  ٢- ١-٢١-۴- ١
 ٨۴  ﻣﺮﺡﻠﻪ رﺳﻴﺪن ﻣﺨﻠﻮط:  ٣- ١-٢١-۴- ١
 ٩۴  اﻥﺠﻤﺎد :  ۴- ١-٢١-۴- ١
 ١۵  ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺳﺨﺖ کﺮدن ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ۵- ١-٢١-۴- ١
 ٣۵ ﻣﻮاد و روش کﺎر: ﻓﺼﻞ دوم
 ۴۵ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ:ﺑﺨﺶ اول 
 ۴۵  Aﻥﻮع ﺗﻮﻟﻴﺪ کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ:  ١-١- ٢
 ۴۵  از ﻣﺎهﯽ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼA ﻥﻮع  CPFروش ﺗﻮﻟﻴﺪ : ١- ١-١- ٢
 ۵۵  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﺎ کﻤﮏ ﺡﻼل CPFﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ در کﻴﻔﻴﺖ : ٢-١-١- ٢
 ۵۵  از ﻣﺎهﯽ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼ Aﻥﻮع CPF ﻣﺮاﺡﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ :  ٣-١-١- ٢
 ۵۵  ﻓﺮایﻨﺪ ﻓﻴﺰیﮑﯽ:  ١-٣-١-١- ٢
 ۶۵  ﻓﻴﻠﻪ ﻥﻤﻮدن ﻣﺎهﯽ:  ١-١-٣-١-١- ٢
 ۶۵  ﭘﺨﺖ ﻣﺎهﯽ: ٢-١-٣-١-١- ٢
 ۶۵  (کﻴﮏ ﭘﺮس)ﺝﺪاکﺮدن ﻓﺎز ﻣﺎیﻊ از ﻓﺎز ﺝﺎﻣﺪ :  ٣-١-٣-١-١- ٢
 ۶۵  یﯽﻓﺮﺁیﻨﺪ ﺷﻴﻤﻴﺎ: ٢- ٣-١-١- ٢
 ٧۵  ﻣﺮﺡﻠﻪ اول اﺳﺘﺨﺮاج: ١-٢- ٣-١-١- ٢
 ٧۵  ﻣﺮﺡﻠﻪ دوم اﺳﺘﺨﺮاج: ٢-٢- ٣-١-١- ٢
 ٧۵  ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺳﻮم اﺳﺘﺨﺮاج: ٣-٢- ٣-١-١- ٢
 ٨۵  ﺥﺸﮏ کﺮدن و ﺁﺳﻴﺎب کﺮدن ﻥﻤﻮﻥﻪ:۴-٢- ٣-١-١- ٢
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ:ﺑﺨﺶ دوم 
  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ: ١-٢- ٢
 ٩۵
 ٩۵ 
 ٠۶  CPFﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از :  ٢-٢- ٢
 ١۶  CPFﻣﺮاﺡﻞ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ ﺑﺎ کﻤﮏ :  ٣-٢- ٢
 ١۶  ﺗﻮزیﻦ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ و ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ:  ١-٣-٢- ٢
 ٦
 
 ٢۶  ﺡﺮارت دادن ﻣﺨﻠﻮط و ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن:  ٢-٣-٢- ٢
 ٢۶  ﺳﺮد کﺮدن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ:  ٣-٣-٢- ٢
 ٢۶  رﺳﺎﻥﺪن:  ۴-٣-٢- ٢
 ٢۶  اﻥﺠﻤﺎد:  ۵-٣-٢- ٢
 ٢۶  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ:  ۶-٣-٢- ٢
 ٢۶  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎﯼ اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ ﺑﺮ روﯼ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ  :  ۴-٢- ٢
 ٣۶  ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ:  ١-۴-٢- ٢
 ۴۶  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎﯼ ﻣﻴﮑﺮوﺑﯽ:  ٢-۴-٢- ٢
 ۵۶  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎﯼ ﻓﻴﺰیﮑﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﯽ:  ٣-۴-٣- ٢
 ٧۶  ﻥﺘﺎیﺞ  : ﻓﺼﻞ ﺳﻮم
 ٨۶  CPFﻥﺘﺎیﺞ ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ در ﻣﻮرد :  ١- ٣
 ٨۶  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﻪ ﻣﺎهﻲ ﻣﺼﺮﻓﻲ CPFﻥﺴﺒﺖ :  ١-١- ٣
 ٩۶  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ:  ٢-١- ٣
 ٩۶  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ:  ٣-١- ٣
 ٠٧  ﻥﺘﺎیﺞ ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ در ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ  :  ٢- ٣
 ٠٧  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ:  ١-٢- ٣
 ٠٧  ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ:  ٢-٢- ٣
 ١٧  ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ در ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ:  ٣-٢- ٣
 ١٧  ﻥﻞ در ﻣﻮرد ﻃﻌﻢﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎ:  ١-٣-٢- ٣
 ٢٧  ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ در ﻣﻮرد ﺑﻮ:  ٢-٣-٢- ٣
 ٣٧  ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ در ﻣﻮرد یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ:  ٣-٣-٢- ٣
 ۴٧  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ:  ۴-٣-٢- ٣
 ۵٧  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ:  ۵-٣-٢- ٣
 ۶٧  ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻘﺎیﺴﻪ:  ۶-٣-٢- ٣
 ٧٧  ﺑﺤﺚ، ﺗﻔﺴﻴﺮﻥﺘﺎیﺞ وﭘﻴﺸﻨﻬﺎدات: ﻓﺼﻞ ﭼﻬﺎرم
 ٨٧  ﺑﺤﺚ و ﺗﻔﺴﻴﺮ ﻥﺘﺎیﺞ:  ١- ۴
 ۵٨  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدات: ٢- ۴
 ٧٨  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ
 ٣٩  ﭼﻜﻴﺪﻩ اﻥﮕﻠﻴﺴﻲ
   
   
   
 ٧
 
   ﻓﻬﺮﺳﺖ ﺟﺪاول        
ز ﮔﻮﻥﻪ هﺎي ﻣﻌﺮوف ﻣﺎهﻲ و ﺗﺮکﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ و ارزش ﻏﺬایﻲ ﺑﺮﺥﻲ ا( : ١- ١)ﺝﺪول
  ﺳﺎیﺮ ﺁﺑﺰیﺎن
 ۵
 ۶  درﺹﺪ اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري در ﻏﺬاهﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ( : ٢- ١)ﺝﺪول
ﮔﺮم اﻥﻮاع ﮔﻮﺷﺖ، ﺷﻴﺮ و ﺗﺨﻢ  ٠٠١ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و کﺎﻟﺮي ﺡﺎﺹﻞ از ( : ٣- ١)ﺝﺪول
  ﻣﺮغ
 ٨
 ٧١  CPFﺗﺮکﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮ ﺡﺴﺐ درﺹﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥﺎﻟﺺ در  ( : ۴- ١)ﺝﺪول
 ٨١  CPFﻣﺤﺘﻮاي ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ ﻣﻮﺝﻮد در ( : ۵- ١)ﺝﺪول
 ۴٢  ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﺑﺮﺥﻲ کﺸﻮرهﺎ( : ۶- ١)ﺝﺪول
 ١٣  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ذرات اﺝﺰاء ﺳﺎزﻥﺪﻩ ﺑﺴﺘﻨﻲ( : ٧- ١)ﺝﺪول
 ٣٣  ﻣﻴﺰان ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﻮﺝﻮد در یﮏ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( : ٨ - ١)ﺝﺪول
 ۴٣  ﺁﻥﺎﻟﻴﺰ ﺗﻐﺬیﻪ اي یﮏ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( : ٩- ١)ﺝﺪول
زﻣﺎن و دﻣﺎي ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺗﻮﺹﻴﻪ ادارﻩ ( : ٠١- ١)ﺝﺪول
  ﺥﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﻲ ایﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪﻩ
 ٧۴
درﺹﺪﺗﻘﺮیﺒﻲ ﺁب ﻣﻨﺠﻤﺪﺑﺴﺘﻨﻲ دردﻣﺎهﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ درﻣﻮﻗﻊ ﺥﺮوج ( : ١١- ١)ﺝﺪول
  ازﻓﺮیﺰر
 ٢۵
 ١۶  اﻓﺰودﻩ ﺷﺪﻩ در هﺮ ﺗﻴﻤﺎر CPFﻣﻘﺪار ( : ١- ٢)ﺝﺪول
 ۴۶  ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻓﺮم ﻥﻈﺮ ﺳﻨﺠﯽ ﺗﻴﻤﺎرهﺎﯼ ( : ٢- ٢)ﺝﺪول
 ۵۶  (ﺑﺪون روآﺶ)ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﺗﺠﺰیﻪ اي ﺑﺴﺘﻨﻲ ( : ٣- ٢)ﺝﺪول
 ٨۶  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ CPFوزن آﻞ ﻣﺎهﻲ، ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎهﻲ ﻣﺼﺮﻓﻲ و ﻣﻴﺰان ( : ١- ٣)ﺝﺪول
 ٩۶  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎهﻲ آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي( : ٢- ٣)ﺝﺪول
 ٩۶  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ( : ٣- ٣)ﺝﺪول
 ٠٧  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ:  (۴- ٣)ﺝﺪول
 ٠٧  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ( : ۵-٣)ﺝﺪول
 ١٧  ﻥﺘﺎیﺞ ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ( : ۶- ٣)ﺝﺪول
 ٢٧  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ درﺗﻴﻤﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ( : ٧- ٣)ﺝﺪول
 ٣٧  ﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺗﻴﻤﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓ( : ٨- ٣)ﺝﺪول
ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺗﻴﻤﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ( : ٩- ٣)ﺝﺪول
  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 ۴٧
 ۵٧  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ( : ٠١- ٣)ﺝﺪول
 ۵٧  ﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺳﻪ ﺗ( : ١١- ٣)ﺝﺪول
 ۶٧  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ( : ٢١- ٣)ﺝﺪول
 ٨
 






























  ﭼﻜﻴﺪﻩ       
اﻥﺴﺎن رژیﻢ ﻏﺬایﻲﻏﺬایﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻیﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁن در ﻣﺎهﻲ از ارزش
اي ﺑﺪن ، در ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ ﺳﻼﻣﺖ ﺝﺴﻤﻲ و ﻓﻜﺮي اﻓﺮاد ﺝﺎﻣﻌﻪ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻥﻴﺎزهﺎي ﺗﻐﺬیﻪ
 ۵/۵ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻥﻪ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺁﺑﺰیﺎن در ایﺮان ﭘﺎیﻴﻦ ﺑﻮدﻩ و ﺡﺪود . ﻥﻴﺰ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ
ﻌﻪ در ﻟﺬا ﻣﻄﺎﻟ. آﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ٨١آﻴﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ ﺡﺎل ﺁﻥﻜﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺝﻬﺎﻥﻲ در ایﻦ راﺑﻄﻪ 
ﺑﺠﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ   ١)CPF(زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ
ﺷﻴﺮ، ﺑﺎ هﺪف ایﺠﺎد ﺗﻨﻮع در ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ از ﺁﺑﺰیﺎن و هﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻣﺼﺮف 
  .ﺳﺮاﻥﻪ ایﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬایﻲ ﺑﺎ ارزش ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺖ
ﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و از ﻟﺤﺎظ اﺳﻴﺪهﺎي از درﺹﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻی CPFﻻزم ﺑﻪ ذآﺮ اﺳﺖ  
هﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺁن ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ هﻀﻢ . ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻥﻈﻴﺮﻣﺘﻴﻮﻥﻴﻦ وﻟﻴﺰیﻦ ﻥﻴﺰ ﺑﺴﻴﺎر ﻏﻨﻲ اﺳﺖ 
. آﺎزﺉﻴﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ REPﺁن از  ٢REPوارزش ﺑﻴﻮﻟﻮژیﻜﻲ          ﺑﺎﻻیﻲ داﺷﺘﻪ و از ﻃﺮﻓﻲ 
ﺮﺡﻠﻪ اي ﺑﻪ آﻤﻚ ﺡﻼل اي ، ﺑﺎ روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺳﻪ ﻣﻥﻘﺮﻩآﭙﻮر ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺑﺘﺪا از ﻣﺎهﻲ
آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ . ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدیﺪ       Aوﺡﺮارت ،آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻮع ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞ
-ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و    ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ ، از ویﮋﮔﻴﻬﺎياﺳﺎسﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ، ﺑﺮ ﻣﺎهﻲ
و  )ADF(ﺁﻣﺮیﻜﺎ دارويﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و ﻃﺒﻖ ﻗﻮاﻥﻴﻦ ﺳﺎزﻣﺎن ﻥﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬا و 
، اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁن در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن  )OAF(وآﺸﺎورزي ﻣﻠﻞ ﻣﺘﺤﺪ  ﺳﺎزﻣﺎن ﺥﻮاروﺑﺎر
  .ﺑﻼﻣﺎﻥﻊ ﺑﻮد
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺑﺠﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ، 
ﻲ ﻓﺮاوردﻩ ، در ﻥﻬﺎیﺖ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ درراﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ، ﺑﻮ ویﻜﻨﻮاﺥﺘ
هﻤﭽﻨﻴﻦ آﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ. ﻣﻄﻠﻮب ﺗﺸﺨﻴﺺ دادﻩ ﺷﺪ  CPFاز ﺷﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﺎ %  ٠٣ﺝﺎیﮕﺰیﻨﻲ
وﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﻓﺮاوردﻩ ﻥﻬﺎیﻲ، ﺑﺮ اﺳﺎس ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ و ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻥﺘﺎیﺞ ﺡﺎﺹﻞ ﺑﺎ 
  . اﺳﺘﺎﻥﺪاردهﺎي ﻣﻠﻲ ﻣﻮﺝﻮد ، ﻣﻮرد ﺗﺎﺉﻴﺪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
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  ﻡﻘﺪﻡﻪ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺝﻪ ﺑﻪ رﺷﺪ روزاﻓﺰون ﺝﻤﻌﻴﺖ در ﺝﻬﺎن و اﻓﺰایﺶ ﻥﻴﺎز ﺝﻮاﻣﻊ ﺑﺸﺮي ﺑﻪ ﻣﻮاد  
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و از ﻃﺮﻓﻲ ﻣﺤﺪودیﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺥﺎکﻲ ﺝﻬﺖ رﻓﻊ ایﻦ ﻥﻴﺎز، ﺑﺮﻥﺎﻣﻪ ریﺰان کﺸﻮرهﺎ ﺑﻪ 
  . روي ﺁوردﻩ اﻥﺪاﺳﺘﻔﺎدﻩ و ﺑﻬﺮﻩ ﺑﺮداري هﺮ ﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻈﻴﻢ ﺁﺑﻬﺎ و دریﺎهﺎ 
ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ ﺳﻨﻲ و وزﻥﻲ اﻓﺮاد ﺝﺎﻣﻌﻪ، ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻥﻴﺎز هﺮ ﻓﺮد ﺑﻪ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ 
ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ در ﻣﺠﻤﻮع ﺳﺎﻻﻥﻪ ﻣﻴﻠﻴﻮن هﺎ ﺗﻦ . کﻴﻠﻮﮔﺮم ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ ۵١/۵در ﺳﺎل ﺡﺪود 
ﻥﻴﺰ ﻣﻴﺰان  )OAF(ﺳﺎزﻣﺎن ﺥﻮاروﺑﺎروکﺸﺎورزي . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥﺎﻟﺺ ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد
ﮔﺮم در روز ﺗﻮﺹﻴﻪ کﺮدﻩ  ٩٢ﻴﻮاﻥﻲ ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺑﺮاي هﺮ اﻥﺴﺎن را ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡ
اﺳﺖ از ﻃﺮﻓﯽ ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﻌﺘﻘﺪﻥﺪ رژیﻢ ﻏﺬایﻲ روزاﻥﻪ هﺮ ﻓﺮد ﻣﻲ ﺑﺎیﺴﺖ ﺡﺪاﻗﻞ ﺡﺎوي 
هﺎي ﮔﻴﺎهﻲ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮان ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻥﻴﺎزهﺎي ﺑﺪن را ﺑﺎکﻤﮏ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ۵١
ﮔﺮم در روز ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻮﺝﺒﺎت ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ  ۵١وﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ کﻤﺘﺮ از ﻥﻤﻮد و ﭼﻨﺎﻥﭽﻪ ﻣﺼﺮف ﭘﺮ
ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻥﻪ ﺑﺨﺶ ﻋﻈﻴﻤﻲ از اﻥﺴﺎﻥﻬﺎ دﭼﺎر ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ هﺴﺘﻨﺪ ﭼﺮا کﻪ  ( .١٣،١)ﮔﺮدد ﻓﺮاهﻢ ﻣﻲ
 ٠٣درﺹﺪ اﻓﺮاد در ﺝﻮاﻣﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻴﺶ از  ٩١/۵ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ ﺑﻴﺎﻥﮕﺮ ایﻦ واﻗﻌﻴﺘﻨﺪ کﻪ 
ﮔﺮم در روز ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ کﻨﻨﺪ در ﺡﺎﻟﻴﮑﻪ  ۵١-٠٣درﺹﺪ ﺑﻴﻦ      ٩١/٨ﮔﺮم و 
ﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ در روز از ﻓﻘﺮ  ۵١درﺹﺪ اﻥﺴﺎن هﺎ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف کﻤﺘﺮ از  ٠۶/٧ﺡﺪود 
اﻣﺮوزﻩ اهﻤﻴﺖ ﺁﺑﺰیﺎن ﺑﻌﻨﻮان یﮏ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﺬایﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  .ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﯽ رﻥﺞ ﻣﻲ ﺑﺮﻥﺪ
درﺹﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ  ٠٢ود ﺡﻴﻮاﻥﻲ ﺑﺎ ارزش ﺑﺮ هﻴﭻ کﺲ ﭘﻮﺷﻴﺪﻩ ﻥﻴﺴﺖ ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﺡﺪ
ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺑﺸﺮ از ایﻦ ﻃﺮیﻖ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد کﻪ ﺝﺎیﮕﺎﻩ ﺑﺴﻴﺎر رﻓﻴﻌﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪﻩ و رﻗﺎﺑﺖ 
  (.  ١)ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﻲ ﺑﺎ ﺳﺎیﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴﻮاﻥﻲ دارد
کﺸﻮرهﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ در اﻣﺮ ﺷﻴﻼت از یﮏ ﻃﺮف ﺑﺎ ﺗﻼش در زﻣﻴﻨﻪ ﺑﻬﺮﻩ ﺑﺮداري هﺮ ﭼﻪ 
ﺮ و ﭘﺮورش اﻥﻮاع ﺁﺑﺰیﺎن و از ﻃﺮﻓﻲ دیﮕﺮ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ، ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺑﻬﺘﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺁﺑﻲ و ﺗﮑﺜﻴ
ﺳﺮﻣﺎیﻪ ﮔﺬاري در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮاوري ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺁﻥﻬﺎ ﮔﺎﻣﻲ ﺑﻠﻨﺪ در ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺁﺑﺰیﺎن و 
ﻥﻮع ﻏﺬا و  ٠۵١رﻓﻊ ﻓﻘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در ﺝﻮاﻣﻊ ﺥﻮد ﺑﺮداﺷﺘﻪ اﻥﺪ ﺑﻄﻮریﮑﻪ اﻣﺮوزﻩ ﺑﻴﺶ از 
ﺑﺎ ﺑﻬﺮﻩ ﮔﻴﺮي از ﮔﻮﻥﻪ ... و ﺲ، ﺳﻮریﻤﻲ، ﺳﺎﻻﻣﻲﻓﺮاوردﻩ دریﺎیﻲ ﻥﻈﻴﺮ اﻥﻮاع کﺎﻟﺒﺎس، ﺳﻮﺳﻴ
 ٨١اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺝﻬﺎﻥﻲ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺁﺑﺰیﺎن . هﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺁﺑﺰیﺎن در ایﻦ کﺸﻮرهﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد
کﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺮﺁورد ﺷﺪﻩ کﻪ ﻥﺴﺒﺖ  ۵/۵کﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻥﻪ در ایﺮان ایﻦ ﻣﻴﺰان ﺡﺪود 
وﺝﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ کﺸﻮرهﺎﺉﻲ ﺑﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺝﻬﺎﻥﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺉﻴﻦ ﺑﻮدﻩ و ﺑﻪ هﻴﭻ 
  ( .١)ﻥﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ( کﻴﻠﻮﮔﺮم ٠٧ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺡﺪود )ﻥﻈﻴﺮ ژاﭘﻦ         
ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ در زﻣﻴﻨﻪ ﺹﻴﺪ ﺁﺑﺰیﺎن از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺁﺑﻲ، ﭘﺮورش اﻥﻮاع ﺁﺑﺰیﺎن، ﻓﺮاوري 
ﻣﺤﺼﻮﻻت دریﺎیﻲ، ﺗﻮزیﻊ و ﻓﺮوش ﺁﻥﻬﺎ در ﺑﺎزارهﺎي داﺥﻠﻲ و ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ، ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺗﺄﻣﻴﻦ 
ﻥﻴﺎزهﺎي ﺗﻐﺬیﻪ اي و ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ در کﺸﻮر، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ هﺎي اﻗﺘﺼﺎدي 
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ﺳﻮدﺁوري را ﺑﻮﺝﻮد ﻣﻲ ﺁورﻥﺪ کﻪ ﺿﻤﻦ ایﺠﺎد اﺷﺘﻐﺎل ﻣﻮﻟﺪ و ﭘﺎیﺪار ﺝﻬﺖ ﻣﻬﺎرت هﺎي 
. ﮔﻮﻥﺎﮔﻮن ﻥﻴﺮوهﺎي اﻥﺴﺎﻥﻲ، درﺁﻣﺪ ارزي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را ﻥﻴﺰ ﺑﺮاي کﺸﻮر ﺑﻪ ارﻣﻐﺎن   ﻣﻲ ﺁورد
در ایﺮان و ﺳﻮق ﻥﻴﺎﻓﺘﻦ ﻥﻴﺮوهﺎي ﻣﺘﺨﺼﺺ و ﺳﺮﻣﺎیﻪ ﮔﺬاران ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻥﻮﭘﺎﺑﻮدن ﺹﻨﻌﺖ ﺷﻴﻼت 
ﺑﺨﺶ ﺥﺼﻮﺹﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺹﻨﺎیﻊ ﻓﺮﺁوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ، در  ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺥﻴﺮ ﺑﻪ اهﺘﻤﺎم 
ﻣﺆﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت ایﺮان ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت و ﺗﻼش هﺎي ﻓﺮاواﻥﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮاوردﻩ هﺎي 
رت ﭘﺬیﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و اﻣﻴﺪ ﻣﻲ رود ﺑﺎ ﺹﻮ... ﻣﺘﻨﻮع دریﺎیﻲ ﻥﻈﻴﺮ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎهﻲ، ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎهﻲ و 
ﺡﻤﺎیﺖ هﺎي دوﻟﺖ و ﺳﺮﻣﺎیﻪ ﮔﺬاري هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺨﺶ ﺥﺼﻮﺹﻲ در ایﻦ زﻣﻴﻨﻪ ، ایﻦ ﺗﻼش 
هﺎ ﺑﻪ ﺛﻤﺮ رﺳﻴﺪﻩ و ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ایﺠﺎد ﺗﻨﻮع هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ در اﻥﻮاع ﻓﺮاوردﻩ هﺎي دریﺎیﻲ و ﺑﺎﻻ 
ﻃﻨﺎن، زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮاي ﺑﺮدن ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺁﺑﺰیﺎن از ﻃﺮیﻖ ﺑﻬﺒﻮد اﻟﮕﻮهﺎي ﺗﻐﺬیﻪ اي هﻤﻮ
در ایﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺑﺘﺪا از ﻣﺎهﻲ کﭙﻮر . ﺹﺪور ایﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻪ ﺳﺎیﺮ کﺸﻮرهﺎ ﻥﻴﺰ ﻓﺮاهﻢ ﮔﺮدد
 OAFاز ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﺳﺎزﻣﺎﻥﻬﺎي ﻣﻌﺘﺒﺮي هﻤﭽﻮن. ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ Aﻥﻘﺮﻩ اي، کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻮع 
ﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﻌﻨﻮان یﻚ ﻣﮑﻤﻞ ﭘﺮو)را درﺗﻐﺬیﻪ اﻥﺴﺎن   Aﻥﻮع  CPFاﺳﺘﻔﺎدﻩ کﻨﺘﺮل ﺷﺪﻩ از  ADF  و 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﻤﻴﺰاﻥﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﻲ  CPFﻣﺠﺎز  ﻣﻲ داﻥﻨﺪ، ﺳﻌﻲ ﮔﺮدیﺪ از ( ﺑﺎارزش
ﻣﺎهﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدد کﻪ ﻓﺮاوردﻩ ﻥﻬﺎیﻲ ﺡﺎوﯼ ﻣﻘﺎدیﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮﯼ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ 
ﺑﻮدﻩ  وﻋﻼوﻩ ﺑﺮ داﺷﺘﻦ ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﻮام ﻣﻨﺎﺳﺐ ، از ﻃﻌﻢ و ﻣﺰﻩ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و 
  (.٢٣، ١٣،٢١)واﻗﻊ ﮔﺮدد ﺴﻨﺪ ﻣﺼﺮف کﻨﻨﺪﮔﺎنﻣﻮرد ﭘ
اﻣﻴﺪ اﺳﺖ ایﻦ ﻗﺪم کﻮﭼﮏ، ﻣﻘﺪﻣﻪ اي ﺑﺎﺷﺪ ﺝﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
اﻥﻮاع ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﻏﺬایﻲ ﺝﺪیﺪ ﺑﻮیﮋﻩ از اﻥﻮاع ﺁﺑﺰیﺎن کﻪ ارزش ﻏﺬایﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻیﻲ داﺷﺘﻪ 
ﺿﻌﻴﺖ ﺳﻼﻣﺖ وﻥﺸﺎط ﺝﺎﻣﻌﻪ ﻥﻴﺰ واﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁﻥﻬﺎ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ رﻓﻊ اﺡﺘﻴﺎﺝﺎت ﺑﺪن ، درﺑﻬﺒﻮد و
  . ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ














  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻠﻤﻲ
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  ﺑﺨﺶ اول 
  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻡﺎهﻲ
  
ﺑﺮرﺳﻲ هﺎي ﻣﺘﻌﺪد در ﻥﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺝﻬﺎن ﻥﺸﺎن دادﻩ اﺳﺖ اﻓﺮادي کﻪ در ﺳﻮاﺡﻞ دریﺎهﺎ و 
یﺎن ﺡﺎﺷﻴﻪ رودﺥﺎﻥﻪ هﺎ زﻥﺪﮔﻲ ﻣﯽ کﻨﻨﺪ و ﺑﺎﻟﻄﺒﻊ از ﻣﻘﺎدیﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ و ﺳﺎیﺮ ﺁﺑﺰ
ﺑﻬﺮﻩ ﻣﻨﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ، در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎیﺮ اﻓﺮاد از ﺳﻼﻣﺖ ﺝﺴﻤﻲ و روﺡﻲ ﺑﻬﺘﺮي ﺑﺮﺥﻮردارﻥﺪ کﻪ 
  . ایﻦ اﻣﺮ ﺑﻴﺎﻥﮕﺮ ﻣﺰیﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﺁﺑﺰیﺎن ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎیﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬایﻲ اﺳﺖ
  ارزش ﺕﻐﺬﻳﻪ اي ﻡﺎهﻲ :  ١-١-١
ﺗﺮکﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺁﺑﺰیﺎن هﻤﺎﻥﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴﻮر ﺑﻄﻮر کﻠﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺁب، 
اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻴﺰان هﺮ یﮏ از . ﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، کﺮﺑﻮهﻴﺪرات، اﻥﻮاع ویﺘﺎﻣﻴﻦ هﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ اﺳﺖﭘﺮوﺗﺌ
ایﻦ ﺗﺮکﻴﺒﺎت در اﻥﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺁﺑﺰیﺎن ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮدﻩ کﻪ ﺑﻪ ﻥﻮﻋﻲ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬایﻲ ﺁﻥﻬﺎ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬار 
ﺗﺮکﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ و ﻣﻴﺰان اﻥﺮژي زایﻲ ﺑﺮﺥﻲ از ﮔﻮﻥﻪ هﺎي ﻣﻌﺮوف ( ١- ١) در ﺝﺪول. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  (.۶،۴،١)ﺁﺑﺰیﺎن ذکﺮ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ ﻣﺎهﻲ و ﺳﺎیﺮ 
ﺗﺮکﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ و ارزش ﻏﺬایﻲ ﺑﺮﺥﻲ از ﮔﻮﻥﻪ هﺎي ﻣﻌﺮوف ﻣﺎهﻲ و ﺳﺎیﺮ :  ١-١ﺝﺪول 
 ﺁﺑﺰیﺎن
 
  کﺎﻝﺮي  درﺹﺪ پﺮوﺕﺌﻴﻦ  درﺹﺪ ﭼﺮﺑﻲ  درﺹﺪ ﺁب  ﻥﺎم ﺁﺑﺰي
  ۶٢٩  ٧١/۵-٨١/٩  ٢-٢/٢  ٨٧-٠٨  کﭙﻮر
  ٨۶١١  ٩١/۵  ٣/٩  ۶٧  کﻔﺎل
  ٢٨٨  ٨١/٨-٩١/١  ١/٢-٠١/٧  ٠٧/٩٧  ﻗﺰل اﻻ
  ٩٨٣١  ۵٢/٢  ۴/١  ١٧  ﺕﻮن
  ٨۵٠١  ٢٢/٨  ١/٣  ١٧  ﻡﻴﮕﻮ
  ۴٠٩  ٩١/٧  ٠/٣  ۵٧  ﻻﺑﺴﺘﺮ
  ٠۴۶٢  ٨٢  ۶١  ١۵/۵ ﺥﺎوﻳﺎر ازون ﺑﺮون
  ٣٩٧  ٧١/۶-٩١  ٠/٨  ٩٧/٠٨ ﺳﻮف رودﺥﺎﻥﻪ اي
  ١۵١۵  ۴/۶  ۵۵/١  ٢٣  ﺟﮕﺮ ﻡﺎهﻲ کﺎد
  ﺁب : ١-١-١-١
 ٠٨ﺁب ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ را ﺗﺸﮑﻴﻞ ﻣﻲ دهﺪ ﺑﻄﻮریﮑﻪ در ﻣﺎهﻴﺎن کﻢ ﭼﺮب ﺡﺪود 




  پﺮوﺕﺌﻴﻦ :  ٢-١-١-١
درﺹﺪ وزن  ٨١- ٩١ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻥﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎهﻴﺎن ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮدﻩ و ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻥﺪي در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ . ﻣﺎهﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
و ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴﻮر کﻤﺘﺮ اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ هﻀﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺁن ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎیﺮ ﮔﻮﺷﺖ هﺎ  ﻗﺮﻣﺰ
درﺹﺪ اﺳﺖ ﺡﺎل ﺁﻥﮑﻪ ایﻦ  ٩٨-۶٩ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ هﻀﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ از ﻥﻈﺮ . درﺹﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ٧٨- ٠٩ﻣﻴﺰان در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو 
ﻮﻥﻴﻦ و ﻟﻴﺰیﻦ ﻏﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ایﻦ ﻟﺤﺎظ ﻗﺎﺑﻞ رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺘﻴ
. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﮔﻮﺷﺖ و ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻮدﻩ و ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﮔﻴﺎهﻲ ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺗﺮي دارد
درﺹﺪ اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻣﻮﺝﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ ﺑﺎ ﺳﺎیﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ( ٢-١) درﺝﺪول
 (.۶،۴،١)ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺡﻴﻮاﻥﻲ ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
 اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري در ﻏﺬاهﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ درﺹﺪ( : ٢- ١)ﺝﺪول
  ﭼﺮﺑﻲ:  ٣-١-١-١
 ٠١درﺹﺪ در ﻣﺎهﻴﺎن کﻢ ﭼﺮب ﺗﺎ ﺑﻴﺶ از  ١ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻥﻮاع ﻣﺎهﻴﺎن از کﻤﺘﺮ از 
ﻣﺎهﻲ از ﻥﻈﺮ داﺷﺘﻦ اﻥﻮاع اﺳﻴﺪهﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع .درﺹﺪ در ﻣﺎهﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ
 )و ﺑﻮیﮋﻩ اﺳﻴﺪهﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﺗﺮي  اﺳﻴﺪ ﺁراﺷﻴﺪوﻥﻴﮏ، ﺌﻴﮏاﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟ، اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﮏﻥﻈﻴﺮ 
ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزﺷﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ (  ٤ایﮑﻮزاﭘﻨﺘﺎﻥﻮﺉﻴﮏ اﺳﻴﺪو  ٣دوکﻮزاهﮕﺰاﻥﻮﺉﻴﮏ اﺳﻴ ﺪ
 (.۶،۴،١)ﺷﻮد
درﺹﺪ و در  ٠٧در ﻣﺎهﻴﺎن ﺁب ﺷﻴﺮیﻦ اﺳﻴﺪهﺎي ﭼﺮب  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ ﺗﺮي ﺡﺪود  
ﭼﺮب ﻏﻴﺮ از اﺳﻴﺪهﺎي.دهﻨﺪﻣﻲﺗﺸﮑﻴﻞ درﺹﺪ از کﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎهﻲ را ۵٨ﻣﺎهﻴﺎن ﺁب ﺷﻮر ﺡﺪود 
اﺳﺘﻔﺎدﻩ .. ﻋﺮوﻗﻲ و  -هﺎي ﺥﻮراکﻲ، داروهﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲاﺷﺒﺎع ﻣﺎهﻲ درﺗﻬﻴﻪ روﻏﻦ
                                                            
  )AHD( dica cionaxehasocoD -٣
  )APE( dica cionatnepasociE -٤
  ﺕﺨﻢ ﻡﺮغ  ﮔﻮﺵﺖ ﮔﺎو  ﺵﻴﺮ  ﻡﺎهﻲ  ﻥﻮع اﺳﻴﺪ ﺁﻡﻴﻨﻪ
  ۶/٨  ٩/٣  ٨/١  ٨/٨  ﻝﻴﺰﻳﻦ
  ١/٩  ١/١  ١/۶  ١/٠  ﺕﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
  ٢/٢  ٣/٨  ٢/۶  ٢/٠  هﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  ۵/۴  ۴/۵  ۵/٣  ٣/٩  ﻓﻨﻴﻞ اﻻﻥﻴﻦ
  ٨/۴  ٨/٢  ٠١/٢  ٨/۴  ﻝﻮﺳﻴﻦ
  ٧/١  ۵/٢  ٧/٢  ۶/٠  اﻳﺰوﻝﻮﺳﻴﻦ
  ۵/۵  ۴/٢  ۴/۴  ۴/۶  ﺕﺮﺉﻮﻥﻴﻦ
  ٣/٣  ٢/٩  ¾  ۴/٠  ﻡﺘﻴﻮﻥﻴﻦ
  ٨/١  ۵/٠  ٧/۶  ۶/٠  واﻝﻴﻦ
 ٥١
 
ﻣﺼﺮف ایﻦ ﮔﻮﻥﻪ ﭼﺮﺑﻲ هﺎ در کﺎهﺶ ﺳﻄﺢ کﻠﺴﺘﺮول و ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮیﺪ ﺥﻮن ﻣﺆﺛﺮ . ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻴﺮي ازﺗﻨﮕﻲ هﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺝﻠﻮﮔ. دهﻨﺪﺑﻮدﻩ و ﺥﻄﺮ ﺑﺮوز ﺁﺗﺮواﺳﮑﻠﺮوزیﺲ را ﺑﺸﺪت کﺎهﺶ  ﻣﻲ
ﻋﺮوق و ﻟﺨﺘﻪ ﺷﺪن ﺥﻮن در ﻋﺮوق ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮدﻩ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ از ﺑﺮوزﺡﻤﻼت ﻗﻠﺒﻲ ﺑﺸﺪت ﻣﻲ 
  (.۶،۴،١)کﺎهﻨﺪ
 
  کﺮﺑﻮ هﻴﺪرات:  ۴- ١-١-١ 
ﻣﻴﺰان کﺮﺑﻮهﻴﺪرات در ﮔﻮﺷﺖ اﻥﻮاع ﺁﺑﺰیﺎن از ﺝﻤﻠﻪ ﻣﺎهﻲ ﭘﺎﺉﻴﻦ ﺑﻮدﻩ و ﻥﻘﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺝﻬﻲ 
از ﻣﻴﺰان اﻥﺮژي زایﻲ ﺑﺎﻻیﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﻥﻤﻲ در ﺗﻐﺬیﻪ اﻥﺴﺎن ایﻔﺎ ﻥﻤﻲ کﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ 
 ﮔﻠﻴﮑﻮژنﻻزم ﺑﻪ ذکﺮ اﺳﺖ کﻪ ﻥﻮع کﺮﺑﻮهﻴﺪرات ﻣﻮﺝﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺁﺑﺰیﺎن ﻋﻤﺪﺗًﺎ از ﻥﻮع . ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان اﻥﺮژي زایﻲ ﺑﺮﺥﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ از ﺝﻤﻠﻪ ﻣﺎهﻲ اﺷﺎرﻩ ( ٣- ١) در ﺝﺪول. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  (.۶،١)ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
 
ﮔﺮم اﻥﻮاع ﮔﻮﺷﺖ، ﺷﻴﺮ و ﺗﺨﻢ  ٠٠١ﺹﻞ از ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و کﺎﻟﺮي ﺡﺎ( : ٣-١) ﺝﺪول
  ﻣﺮغ
ﻡﻴﺰان اﻥﺮژي زاﻳﻲ   (ﮔﺮم)پﺮوﺕﺌﻴﻦ   ﻡﺎدﻩ ﻏﺬاﻳﻲ
  (کﻴﻠﻮکﺎﻝﺮي)
  ٠١١  ٩١  ﻡﺎهﻲ
  ٠۵٢  ٧١/۵  ﮔﻮﺵﺖ ﻗﺮﻡﺰ
  ٠٨٢  ٧١  ﮔﻮﺵﺖ ﻡﺮغ
  ۶۶  ٣/۵  ﺵﻴﺮ
  ٣۶١  ٢١  ﺕﺨﻢ ﻡﺮغ
  
  وﻳﺘﺎﻡﻴﻦ هﺎ و ﻡﻮاد ﻡﻌﺪﻥﻲ :  ۵-١-١-١
اﺳﻴﺪ ، ﻥﻴﺎﺳﻴﻦ،  BB ,12یﺘﺎﻣﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ از ﻥﻈﺮ ویﺘﺎﻣﻴﻦ هﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﺁب ﻥﻈﻴﺮ و
و هﻤﭽﻨﻴﻦ  Eو  D،  Aو اﻥﻮاع ویﺘﺎﻣﻴﻦ هﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﻥﻈﻴﺮ ویﺘﺎﻣﻴﻦ هﺎي  ﭘﺎﻥﺘﻮﺗﻨﻴﮏ




  ﺑﺨﺶ دوم
  کﭙﻮر ﻡﺎهﻴﺎن
  
ﺑﺨﺸﻲ ازﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﺑﺎآﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﻴﻴﻦ  ٥ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲﺖ ﭘﺮوژﻩ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺳﺎﺥ در ایﻦ
از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﻣﺎهﻲ کﭙﻮرﻥﻘﺮﻩ اي ﺝﺰو . ﻣﺎهﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ازﻣﺎهﻲ کﭙﻮرﻥﻘﺮﻩ اي ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
ﺥﺎﻥﻮادﻩ کﭙﻮرﻣﺎهﻴﺎن ﺑﻮدﻩ و از دﺳﺘﻪ ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﺨﺘﺼﺮي ﭘﻴﺮاﻣﻮن ایﻦ 
  . ﺷﻮدﺥﺎﻥﻮادﻩ از ﻣﺎهﻴﺎن ﺑﺤﺚ ﻣﻲ
  ﺎﻳﮕﺎﻩ کﭙﻮر ﻡﺎهﻴﺎن در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪيﺟ:  ١-٢-١
  :اﻥﻮاع ﻣﺎهﻴﺎن در کﻞ ﺑﻪ ﺳﻪ ردﻩ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ کﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
  syhthcietsO           ﻣﺎهﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻥﻲ  -١
  syhthcirdnohC              ﻣﺎهﻴﺎن ﻏﻀﺮوﻓﻲ -٢
  atamotsolcyC      دهﺎن ﮔﺮدان  -٣
  
کﭙﻮر ، ﺥﺎﻥﻮادﻩ کﭙﻮر ﺷﮑﻼن، راﺳﺘﻪ ﻲﻣﺎهﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻥﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ردﻩ   ٦ﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﻣﺎهﻲ  هﻴﭙﻮﻓﺘﺎﻟﻤﻴﮑﺘﻴﺲو ﺝﻨﺲ  هﻴﭙﻮ ﻓﺘﺎﻟﻤﻴﮑﺘﻴﻨﻪ، ﺗﺤﺖ ﺥﺎﻥﻮادﻩ ﻣﺎهﻴﺎن
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کﭙﻮر و  ٨کﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار  ٧کﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﻋﻼوﻩ ﺑﺮﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ﺳﻪ ﮔﻮﻥﻪ دیﮕﺮ یﻌﻨﻲ 
ﻥﻴﺰ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺥﺎﻥﻮادﻩ کﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ کﻪ در کﻞ ﺑﻪ ﺁﻥﻬﺎ کﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن ﭼﻴﻨﻲ ﻥﻴﺰ  ٩ ﺳﺮﮔﻨﺪﻩ
  (.۴)اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد 
  :پﺮورش ﻡﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ :  ٢-٢-١
درﺹﺪ  ٠٩کﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن ﺑﺰرﮔﺘﺮیﻦ ﺥﺎﻥﻮادﻩ ﻣﺎهﻴﺎن ﺁب ﺷﻴﺮیﻦ ﺑﻮدﻩ و در واﻗﻊ ﺡﺪود 
ﺑﺨﻮﺑﻲ  ٨١°Cﻣﺎهﻴﺎن ﺁب ﺷﻴﺮیﻦ ﺑﻪ ایﻦ ﺥﺎﻥﻮادﻩ ﺗﻌﻠﻖ دارﻥﺪ ایﻦ ﮔﺮوﻩ از ﻣﺎهﻴﺎن در دﻣﺎي ﺑﺎﻻي 
اد اﺳﺖ درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮ ۵٢-٨٢ﺗﻐﺬیﻪ، رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﻴﺮ ﻣﻲ یﺎﺑﻨﺪ وﻟﻲ ﺑﻬﺘﺮیﻦ دﻣﺎ ﺑﺮاي رﺷﺪ ﺁﻥﻬﺎ 
  (.۶)
هﺠﺮي ﺷﻤﺴﻲ ﺑﺮ ﻣﻲ  ٠۴در ایﺮان اﺝﺮاي ﺑﺮﻥﺎﻣﻪ هﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ ﺑﻪ دهﻪ 
ﮔﺮدد ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻣﺒﺎرزﻩ ﺑﻴﻮﻟﻮژیﮏ ﺑﺎ رﺷﺪ ﺑﻴﺶ از ﺡﺪ ﮔﻴﺎهﺎن در ﺗﺎﻻب 
از کﺸﻮرهﺎي روﺳﻴﻪ، ﭼﻴﻦ و روﻣﺎﻥﻲ ﺥﺮیﺪاري و در ایﻦ ( ﺁﻣﻮر)اﻥﺰﻟﻲ ﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار 
ﺗﻦ در هﮑﺘﺎر اﺳﺖ وﻟﻲ  ۴ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ در ایﺮان . ﺎ ﺳﺎزي ﺷﺪﺗﺎﻻب ره
درﺹﻮرﺗﻴﮑﻪ ﭘﺮورش کﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن ﺑﻪ ﺷﻴﻮﻩ اي ﻣﻄﻠﻮب و اﺹﻮﻟﻲ اﻥﺠﺎم ﭘﺬیﺮد ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﻴﺰان 
  (. ۴)ﺗﻦ در هﮑﺘﺎر اﻓﺰایﺶ داد ٨ﺗﻮﻟﻴﺪ را ﺗﺎ 
  ﺳﻴﺴﺘﻢ هﺎي پﺮورش ﻡﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ :  ٣-٢-١
   :هﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ ازاﻥﻮاع ﺳﻴﺴﺘﻢ هﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎ
در ایѧѧﻦ روش ﻣﻴѧѧﺰان ﺗѧѧﺮاکﻢ ﻣѧѧﺎهﻲ در واﺡѧѧﺪ ﺳѧѧﻄﺢ  : ﺳﻴﺴѧѧﺘﻢ پѧѧﺮورش ﻡﺘѧѧﺮاکﻢ   - ١
ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻ ﺑﻮدﻩ و ﭘﺮورش در اﺳﺘﺨﺮهﺎي ﺳﻴﻤﺎﻥﻲ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻏﺬاي دﺳﺘﻲ واﻏﻠѧﺐ ﺑѧﻪ 
  (.۴)ﺷﻮد روش ﺗﮏ ﮔﻮﻥﻪ اي اﻥﺠﺎم      ﻣﻲ
ﺮورش کﭙѧѧﻮر ایѧѧﻦ ﺷѧѧﻴﻮﻩ ﻣﺘѧѧﺪاوﻟﺘﺮیﻦ روش ﭘѧѧ  : ﺳﻴﺴѧѧﺘﻢ پѧѧﺮورش ﻥﻴﻤѧѧﻪ ﻡﺘѧѧﺮاکﻢ   - ٢
در ایﻦ . ﻣﺎهﻴﺎن در ﺝﻬﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪﻩ و ﻣﻌﻤﻮًﻻ ﺑﺼﻮرت ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻥﻪ اي اﻥﺠﺎم ﻣﻲ ﭘﺬیﺮد
کﻪ ﺑﺎ کﻮددهﻲ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ )روش، ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﺎهﻴﺎن از ﻃﺮیﻖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺗﻮﻟﻴﺪات ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺘﺨﺮ 
 (.۴)و ﻣﺼﺮف ﻋﻠﻮﻓﻪ و داﻥﻪ هﺎي ﻏﻼت اﻥﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ( اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﻨﺪ
روش ﻥﻴѧѧﺎزي ﺑѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺨﺮ ﻥﺒѧѧﻮدﻩ و ﺑﺴѧѧﺘﻪ ﺑѧѧﻪ در ایѧѧﻦ  : ﺳﻴﺴѧѧﺘﻢ پѧѧﺮورش ﮔﺴѧѧﺘﺮدﻩ   - ٣
ﻗﻄﻌﻪ ﻣﺎهﻲ در هﮑﺘﺎر در ﺡﻮﺿﭽﻪ هﺎي ذﺥﻴﺮﻩ ﺁب کﺸﺎورزي  ٠٠۵١ﺷﺮایﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺗﺎ 
 (.۴)و یﺎ ﺁﺑﮕﻴﺮهﺎي ﻣﺤﺼﻮر رهﺎﺳﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮد 
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ﮔѧﺮدد ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ درﻣﻮاردي کﻪ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش کﭙﻮرﻣﺎهﻴﺎن ﺑﺼﻮرت ﺗѧﮏ ﮔﻮﻥѧﻪ اي اﻥﺠѧﺎم ﻣѧﻲ 
در ایѧﻦ ﺳﻴﺴѧﺘﻢ ﺝﻬѧﺖ ﺗﻐﺬیѧﻪ ﻣﺎهﻴѧﺎن ﺑѧﻪ . ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد ﺑѧﻪ ﺗﻨﻬѧﺎیﻲ ﭘѧﺮورش دادﻩ کﭙﻮرﻣﻌﻤѧﻮﻟﻲﻣѧﺎهﻲ   
ﻏﺬادهﻲ دﺳﺘﻲ ﺗﮑﻴﻪ   ﻣﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش ﭼﻨﺪﮔﻮﻥﻪ اي، ﺑﻄﻮر ﺗﻮأم ﭼﻨѧﺪ ﮔﻮﻥѧﻪ کﭙѧﻮر 
در ایѧﻦ ﺡﺎﻟѧﺖ از هﻤѧﻪ ﻏѧﺬاهﺎي ﻃﺒﻴﻌѧﻲ ﻣﻮﺝѧﻮد در اﺳѧﺘﺨﺮ . در یѧﮏ اﺳѧﺘﺨﺮ رهﺎﺳѧﺎزي ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد
اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺷﺪﻩ و در کﻞ ﮔﻮﻥﻪ هѧﺎي ... و  ﺡﺸﺮات، کﺮم هﺎ، زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ، ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎﻥﻈﻴﺮ 
-در ﭘѧﺮورش ﭼﻨﺪﮔﻮﻥѧﻪ اي ﻣﻌﻤﻮًﻻﺗﻮﺹѧﻴﻪ ﻣѧﻲ . ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎهﻲ ﺑﺮ روي یﮑﺪیﮕﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒѧﺖ دارﻥѧﺪ 
درﺹѧﺪ کﭙѧﻮر  ۵١، درﺹﺪ کﭙﻮرﻣﻌﻤѧﻮﻟﻲ  ۵٣، درﺹﺪ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ٠۴ﺷﻮد ﺗﺮکﻴﺐ اﺳﺘﺨﺮﺷﺎﻣﻞ 
  (. ۶)ﺑﺎﺷﺪ درﺹﺪ کﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪﻩ ٠١و  ﻋﻠﻔﺨﻮار
  ﻡﺎهﻴﺎن  ﻡﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي و ﺕﻐﺬﻳﻪ کﭙﻮر:  ۴-٢-١
    ٠١کﭙﻮر ﻡﻌﻤﻮﻝﻲ:  ١-۴-٢-١
ایﻦ ﻣﺎهﻲ کﻪ ﺑﻮﻣﻲ ﺁﺳﻴﺎي ﻣﺮکﺰي اﺳﺖ ﺳﺮﺳﻠﺴﻠﻪ ﺥѧﺎﻥﻮادﻩ کﭙѧﻮر ﻣﺎهﻴѧﺎن ﺑѧﻮدﻩ و ﻥѧﺎم ﻋﻠﻤѧﻲ 
 ( .١٢،۶،۴)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ oiprac sunirpyCﺁن 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي :  ١-١-۴-٢-١
روي ﭘѧﻮزﻩ ﻣѧﺎهﻲ در هѧﺮ دو ﻃѧﺮف دو . ﺑѧﺪﻥﻲ ﭘﻬѧﻦ داﺷѧﺘﻪ و در ﻥﺎﺡﻴѧﻪ ﭘﺸѧﺖ ﻗѧﻮز دار اﺳѧﺖ
ﺑѧѧﺪن ﺁن ﭘﻮﺷѧѧﻴﺪﻩ از ﻓﻠѧѧﺲ هѧѧﺎي درﺷѧѧﺖ ﺑѧѧﻮدﻩ و رﻥѧѧﮓ ﺑѧѧﺪن ﻣﻌﻤѧѧﻮًﻻ در . ﮏ ﻗѧѧﺮار داردﺝﻔѧѧﺖ ﺳѧѧﺒﻴﻠ
ﻃﺮﻓﻴﻦ زرد ﻃﻼیﻲ و در ﻥﺎﺡﻴﻪ ﭘﺸﺖ ﺗﻴѧﺮﻩ اﺳѧﺖ، ﺑﺎﻟѧﻪ ﭘﺸѧﺘﻲ ﺁن ﻃﻮیѧﻞ ﺑѧﻮدﻩ و ﺗѧﺎ ﺳѧﺎﻗﻪ دﻣѧﻲ ﻣѧﻲ 
  (.١٢،۶،۴)رﺳﺪ 
  :ﺗﻐﺬیﻪ :  ٢-١-۴-٢-١
ﺗﻐﺬیѧﻪ هﻔﺘﻪ اول ﻋﻤﺮ ﺥﻮد ﻋﻤﺪﺗًﺎ از ﺝﺎﻥﻮران ﺑﺴѧﻴﺎر ریѧﺰ داﺥѧﻞ ﺷѧﻦ  ۶-٨کﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در 
ﻣﻲ کﻨﺪ و ﺑﺘﺪریﺞ رژیﻢ ﺗﻐﺬیﻪ اي ﺁن ﺗﻐﻴﻴﺮ کﺮدﻩ و از ﻣﻮﺝﻮدات کﻒ اﺳѧﺘﺨﺮ ﻥﻈﻴѧﺮ ﮔﻴﺎهѧﺎن، کѧﺮم 
ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﻲ کﻨﺪ و ﺡﺘﻲ از ﺥѧﻮردن ﻓﻀѧﻮﻻت ﺡﻴѧﻮاﻥﻲ و ﮔﻴѧﺎهﻲ .. هﺎ، ﻻرو ﺡﺸﺮات،    ﻥﺮم ﺗﻨﺎن و 
و ﻻﺷﻪ ﺡﻴﻮاﻥѧﺎت ﻥﻴѧﺰ روي ﮔѧﺮدان   ﻥﺒѧﻮدﻩ و در واﻗѧﻊ یѧﮏ ﻣѧﺎهﻲ هﻤѧﻪ ﭼﻴѧﺰ ﺥѧﻮار ﻣﺤﺴѧﻮب ﻣѧﻲ 
ﭘﺮوش ﻣﺼѧﻨﻮﻋﻲ، ﺝﻬѧﺖ رﺷѧﺪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺑﺼѧﻮرت دﺳѧﺘﻲ ﺑѧﺎ ﻏѧﺬاهﺎي ﻣﺘﺸѧﮑﻞ از ﺁرد ﺝѧﻮ،  در. ﺷﻮد
  (.١٢،۶،۴)ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد... ﺁرد ﮔﻨﺪم، ﺳﺒﻮس، کﻨﺠﺎﻟﻪ، ﭘﻮدر ﺥﻮن، ﻣﺎهﻲ کﻴﻠﮑﺎ ﭼﺮخ ﺷﺪﻩ و 
ﺑﻪ  ٢١ ﻥﻴﻤﻪ ﻣﺘﺮاکﻢو   ١١ﭼﻨﺪﮔﻮﻥﻪ اي ﻣﺘﺮاکﻢ هﺎي ﭘﺮورﺷﻲ ﺳﻴﺴﺘﻢدرﺹﺪ کﺸﺖ ایﻦ ﻣﺎهﻲ در
ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺑѧﺎ ﺑﻬѧﻢ . درﺹﺪ ﺗﺠﺎوز ﻥﻤﻲ کﻨﺪ ۵١ -۵٣ﻗﻴﻤﺖ از دﻟﻴﻞ ﻥﻴﺎز ﺑﻪ ﺝﻴﺮﻩ هﺎي ﻏﺬایﻲ ﮔﺮان 
زدن کﻒ اﺳﺘﺨﺮهﺎ یﺎ ﺁﺑﮕﻴﺮهﺎ ﺁب را ﺗﺎ ﺡѧﺪي ﮔѧﻞ ﺁﻟѧﻮد کѧﺮدﻩ و در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ﺑѧﺮاي ﻣﺒѧﺎرزﻩ ﺑѧﺎ ﺗﮑﺜﻴѧﺮ 
                                                            
 prac nommoC -   01
 evisnetnI - 11
 evisnetni imeS - 21
 ٩١
 
کѧﻪ ﺁﺑﻬѧﺎي زﻻل را ﺗѧﺮﺝﻴﺢ ﻣѧﻲ دهﻨѧﺪ ﺑﺴѧﻴﺎر   ٣١ﻣﺎکﺮوﻓﻴﺖﺑﻴﺶ از ﺡﺪ ﮔﻴﺎهﺎن ﺁﺑﺰي ﺑﻮیﮋﻩ ﮔﻴﺎهﺎن 
  (.١٢،۶،۴)ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ
وزن ( ﺳѧѧﺎل ١/۵ﺡѧѧﺪود )رﺷѧѧﻲ در ﭘﺎیѧѧﺎن یѧѧﮏ دورﻩ کﺎﻣѧѧﻞ ﭘѧѧﺮورش در ﺷѧѧﺮایﻂ ﻣﺘﻌѧѧﺎدل ﭘﺮو 
ﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺳﺮﻋﺖ رﺷѧﺪ زیѧﺎدي داﺷѧﺘﻪ . کﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ ١ﻣﺘﻮﺳﻂ ایﻦ ﻣﺎهﻲ ﺑﻪ ﺡﺪود 
و ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺮایﻂ ﺑﺪ ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﺑﻴﻤﺎریﻬﺎ ﻥﺴﺒﺘًﺎ ﻣﻘﺎوم اﺳﺖ و در ﻃﺒﻴﻌѧﺖ ﻣﻤﮑѧﻦ اﺳѧﺖ وزن ﺁن ﺗѧﺎ 
  (.١٢،۶،۴)کﻴﻠﻮﮔﺮم ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺳﺪ  ۵١
  ر ﻋﻠﻔﺨﻮارکﭙﻮ:  ٢-۴-٢-١
هѧﻢ  ﺁﻣѧﻮر ﺳѧﻔﻴﺪ ﺑﻮدﻩ و ﺗﺤﺖ ﻋﻨѧﻮان    alledi nodognyrahponetCﻥﺎم ﻋﻠﻤﻲ ایﻦ ﻣﺎهﻲ 
ﺑﻤﻨﻈѧﻮر کﻨﺘѧﺮل ﺑﻴﻮﻟﻮژیѧﮏ رﺷѧﺪ ﮔﻴﺎهѧﺎن  ۶۴٣١در ایﺮان اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﺳѧﺎل . ﻥﺎﻣﻴﺪﻩ     ﻣﻲ ﺷﻮد
  (.١٢،۶،۴)ﺗﺎﻻب اﻥﺰﻟﻲ از کﺸﻮر ﺷﻮروي ﺥﺮیﺪاري ﺷﺪﻩ و در ایﻦ ﺗﺎﻻب رهﺎ ﺳﺎزي ﮔﺮدیﺪ
  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي:  ١-٢-۴-٢-١
ﺑѧﺪن از . ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ داراي ﺑѧﺪﻥﻲ اﺳѧﺘﻮاﻥﻪ اي، ﺳѧﺮي ﮔѧﺮد و ﭼﺸѧﻢ هѧﺎي ﻥﺴѧﺒﺘًﺎ کѧﻮﭼﮑﻲ اﺳѧﺖ 
ﻓﻠﺲ هﺎي درﺷﺖ ﻣﺘﻤﺎیﻞ ﺑﻪ زرد یﺎ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ ﭘﻮﺷѧﻴﺪﻩ ﺷѧﺪﻩ و ﺑﺎﻟѧﻪ هѧﺎي ﭘﺸѧﺘﻲ کﻮﺗѧﺎﻩ و ﻥﺎﭘﻴﻮﺳѧﺘﻪ 
از ﺁﻥﺠﺎ کѧﻪ ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺷѧﺒﺎهﺖ زیѧﺎدي ﺑѧﻪ ﻣѧﺎهﻲ ﺳѧﻔﻴﺪ دریѧﺎي ﺥѧﺰر دارد ﺗﺤѧﺖ ﻋﻨѧﻮان . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  (.١٢،۶،۴)ﻥﻴﺰ ﻥﺎﻣﻴﺪﻩ      ﻣﻲ ﺷﻮد ﺳﻔﻴﺪ ﭘﺮورﺷﻲﻣﺎهﻲ 
  ﺗﻐﺬیﻪ :  ٢-٢-۴-٢-١
. در دوران ﻻروي از زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧﻮن هѧﺎي داﺥѧﻞ اﺳѧﺘﺨﺮ ﺑѧﻮیﮋﻩ از روﺗﻴﻔﺮهѧﺎ ﺗﻐﺬیѧﻪ ﻣѧﻲ کﻨѧﺪ 
اﻟﺒﺘﻪ هﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﻏﺬاهﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎیѧﺪ ﺑﺼѧﻮرت دﺳѧﺘﻲ ﻥﻴѧﺰ از ﻏѧﺬاهﺎیﻲ کѧﻪ ﺑѧﻪ ﺷѧﮑﻞ ﭘѧﻮدر هﺴѧﺘﻨﺪ 
ﺁﻣѧﻮر از ﺑﺮﮔﻬѧﺎي ﺑﺎریѧﮏ ﮔﻴﺎهѧﺎن و ﺝﻮاﻥѧﻪ هѧﺎي ﺗѧﺎزﻩ  ﺑﭽѧﻪ ﻣѧﺎهﻲ.    ﺑѧﺪیﻦ ﻣﻨﻈѧﻮر اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﺷѧﻮد
از ﮔﻴﺎهѧﺎﻥﻲ . رویﻴﺪﻩ ﺗﻐﺬیﻪ کﺮدﻩ و ﺑﺎ رﺷﺪ ﺑﭽﻪ ﻣﺎهﻲ ﻣﻴﺰان اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از روﺗﻴﻔﺮهѧﺎ کѧﺎهﺶ ﻣѧﻲ یﺎﺑѧﺪ 
  (. ١٢،۶،۴)ﻥﻈﻴﺮ یﻮﻥﺠﻪ، ﺷﺒﺪر و ذرت ﻋﻠﻮﻓﻪ اي ﻥﻴﺰ در ﺗﻐﺬیﻪ  ایﻦ ﻣﺎهﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد
درﺹѧﺪ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ  ۵١ﻨﺪﮔﻮﻥѧﻪ اي ﺡѧﺪود ﻣﻌﻤﻮًﻻ ﺗﺮاکﻢ ﻣﺎهﻲ ﺁﻣﻮر در اﺳﺘﺨﺮهﺎي ﭘѧﺮورش ﭼ 
ﻣﺘﻮﺳѧﻂ . وﻟﻲ در ﺹﻮرت دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﻮﻓﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ارزاﻥﺘﺮ ﻣﻲ ﺗﻮان ایﻦ ﻥﺴﺒﺖ را اﻓﺰایﺶ داد
کﻴﻠѧﻮﮔﺮم ﺑѧﻮدﻩ و ﺿѧﺮیﺐ ﺗﺒѧﺪیﻞ ﺁن ﺑﺴѧﺘﻪ ﺑѧﻪ  ١رﺷﺪ ایﻦ ﻣﺎهﻲ در ﻃﻮل یﮏ دورﻩ ﭘﺮورش ﺡѧﺪود 
در . ﺎهﻲ اﺳѧѧﺖکﻴﻠѧѧﻮﮔﺮم ﻋﻠﻮﻓѧѧﻪ ﺑѧѧﻪ ازاء یѧѧﮏ کﻴﻠѧѧﻮﮔﺮم اﻓѧѧﺰایﺶ وزن ﻣѧѧ  ٠٢-٠٣ﻥѧѧﻮع ﻋﻠﻮﻓѧѧﻪ ﺑѧѧﻴﻦ 
  (.١٢،۶،۴)کﻴﻠﻮﮔﺮم ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺳﺪ ٠۵ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ وزن ﺁن ﺗﺎ 
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   ٤١کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي:  ٣-۴-٢-١
ﺑѧﻮدﻩ و از ﺁﻥﺠѧﺎ کѧﻪ در هﻨﮕѧﺎم  xirtilom syhthcimlahthpopyHﻥѧﺎم ﻋﻠﻤѧﻲ ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ 
. ﻥﻴﺰ ﻥﺎﻣﻴﺪﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد ٥١ﻣﺎهﻲ ﭘﺮﻥﺪﻩﺁﺷﻔﺘﮕﻲ و اﺳﺘﺮس ﺑﻪ ﺑﻴﺮون از ﺁب ﭘﺮش ﻣﻲ کﻨﺪ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 
ﻥﻴѧѧﺰ  ﻣѧѧﺎهﻲ ﺁزاد ﭘﺮورﺷѧѧﻲﺑѧѧﻮدﻩ و هﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ ﺑѧﻪ ﻏﻠѧѧﻂ ﺗﺤѧѧﺖ ﻋﻨѧﻮان  ﻓﻴﺘﻮﻓѧѧﺎگایѧѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﻥѧﺎم دیﮕѧѧﺮ 
  (.٣۵،١٢،۶،۴)ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ
  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي :  ١-٣-۴-٢-١
ﺷﮑﻞ ﺑﺪن ایﻦ ﻣﺎهﻲ دوکﻲ ﺷﮑﻞ و ﭘﻬﻦ ﺑﻮدﻩ و ﺑﻪ ﮔﻮﻥﻪ اي اﺳﺖ کﻪ از یѧﮏ ﭘﻬﻠѧﻮ ﺑѧﻪ ﭘﻬﻠѧﻮي 
ﺑﻮدﻩ کﻪ ﻓﺎﻗﺪ   ٦١کﻴﻞﺎم در زیﺮ ﺑﺪن داراي یﮏ ﺑﺮﺁﻣﺪﮔﻲ کﺎﻣًﻼ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﻨ. دیﮕﺮ ﻓﺸﺮدﻩ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
ﻓﻠѧѧﺲ هѧѧﺎي ﺑѧѧﺪن ایѧѧﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ از ﻥѧѧﻮع . ﻓﻠѧѧﺲ اﺳѧѧﺖ و از ﻥﺎﺡﻴѧѧﻪ ﮔﻠѧѧﻮ ﺗѧѧﺎ ﻣﻨﻔѧѧﺬ ﺗﻨﺎﺳѧѧﻠﻲ اﻣﺘѧѧﺪاد دارد
و ﺑﺴﻴﺎر ریﺰ هﺴﺘﻨﺪ کﻪ از ﻥﻈﺮ اﻥﺪازﻩ از ﻓﻠﺲ هﺎي کﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ریﺰﺗﺮ ﻣﻲ ( ﻣﺪور)ﺳﻴﮑﻠﻮﺉﻴﺪي 
ﺳѧѧﻴﻨﻪ اي ﻥﻴѧѧﺰ ﺑﺎﻟѧѧﻪ . ﺑﺎﻟѧѧﻪ ﭘﺸѧѧﺘﻲ ﺁن کﻮﺗѧѧﺎﻩ ﺑѧѧﻮدﻩ و ﺁﻏѧѧﺎز ﺁن ﻋﻘѧѧﺐ ﺗѧѧﺮ از ﺑﺎﻟѧѧﻪ ﺷѧѧﮑﻤﻲ اﺳѧѧﺖ . ﺑﺎﺷѧѧﻨﺪ
وﺝﻪ ﺗﻤﺎیﺰ کﭙﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اي و کﭙѧﻮر )ﻥﺰدیﮏ ﺑﺎﻟﻪ ﺷﮑﻤﻲ ﺑﻮدﻩ و اﻥﺘﻬﺎي ﺁن ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻪ ﺷﮑﻤﻲ ﻥﻤﻲ رﺳﺪ 
ﺗﻴﻐѧﻪ هѧﺎي داﺥѧﻞ ﺁﺑﺸѧﺶ ﺑﻬѧﻢ . دهѧﺎن ﺑѧﺎﻻیﻲ ﺑѧﻮدﻩ و ﭼﺸѧﻢ هѧﺎ در ﭘѧﺎﺉﻴﻦ ﺳѧﺮ ﻗѧﺮار دارﻥѧﺪ (. ﺳѧﺮﮔﻨﺪﻩ
ﺸѧﺘﻲ رﻥѧﮓ ﺑѧﺪن در ﻗﺴѧﻤﺖ ﭘ . ﭼﺴﺒﻴﺪﻩ اﻥﺪ و ﺝﻬﺖ ﺹﺎف کﺮدن ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ ﺳﺎزﻣﺎن یﺎﻓﺘѧﻪ اﻥѧﺪ 
  ﺳﺒﺰﺥﺎکﺴﺘﺮي، ﻃﺮﻓﻴﻦ ﺑﺪن ﺑﻪ رﻥﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺎیѧﻞ ﺑѧﻪ زرد وﻗﺴѧﻤﺖ ﺷѧﮑﻤﻲ ﺑѧﺪن ﺳѧﻔﻴﺪﻥﻘﺮﻩ اي اﺳѧﺖ 
  ( .۵۵، ۴۵، ٣۵،٣٢،١٢، ۶،۴)
  ﺗﻐﺬیﻪ :  ٢-٣-۴-٢-١
 ٧١اﻥﮕﺸﺖ ﻗﺪﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي هﻤﺎﻥﻨﺪ ﺳﺎیﺮ ﻣﺎهﻴﺎن ﻋﻤﺪﺗًﺎ در ﻣﺮﺡﻠﻪ ﻻروي ﺗﺎ ﺑﭽﻪ ﻣﺎهﻲ 
ﺪاﻣﻬﺎي ﻓﻴﻠﺘѧﺮ کﻨﻨѧﺪﻩ ، رژیѧﻢ ﻏѧﺬایﻲ ﺁن ﺗﻐﻴﻴѧﺮ از زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ ﺗﻐﺬیﻪ کﺮدﻩ و ﺑﺘﺪریﺞ ﺑﺎ ﺗﮑﺎﻣﻞ اﻥ
ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧﻮن هѧﺎ، ﺗﻐﺬیѧﻪ  ۴١-۵١روزﮔﻲ ﻻروهﺎي ﺑﻄﻮل  ٨از      . ﻣﻲ کﻨﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻣѧﻲ رﺳѧﺪ  ٠٣ﺑﺎ ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ را ﻥﻴﺰ ﺷﺮوع کﺮدﻩ و هﻨﮕﺎﻣﻴﮑﻪ ﻃﻮل ﻣﺎهﻲ ﺑﻪ ﺡﺪود 
ﺑﻤﻘѧﺪار ﻥѧﺎﭼﻴﺰي از زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧﻮن هѧﺎ ﺗﻐﺬیѧﻪ ﺗﻘﺮیﺒًﺎ ﺑﻄﻮر کﺎﻣﻞ ﺑﻪ ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧﻮن هѧﺎ روي ﺁوردﻩ و 
ﻋﻠѧѧﺖ ﺗﻤﺎیѧѧﻞ ﺑѧѧﻪ ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧѧﻮن هѧѧﺎ را ﺑѧѧﻪ اﻥѧѧﺪازﻩ ایѧѧﻦ ذرات و ( ۴٩٩١) ٨١داﻥѧѧﮓ و ﻟѧѧﻲ . ﻣѧѧﻲ کﻨѧѧﺪ 
ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘѧﻮن . ﺥﺼﻮﺹﻴﺎت ﻣﮑﺎﻥﻴﮑﻲ دﺳﺘﮕﺎﻩ ﻓﻴﻠﺘﺮ کﻨﻨﺪﻩ ایﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﺴѧﺒﺖ دادﻩ اﻥѧﺪ 
ﺮاي ﻋﻤѧѧﻞ ﻓﺘﻮﺳѧѧﻨﺘﺰ وﺝѧѧﻮد دارد هѧѧﺎ و ﺑѧѧﺎرو کѧѧﺮدن اﺳѧѧﺘﺨﺮ ﺑѧѧﻮیﮋﻩ در ﻣﻨѧѧﺎﻃﻘﻲ کѧѧﻪ ﺁﻓﺘѧѧﺎب کѧѧﺎﻓﻲ ﺑѧѧ 
  (.۴۵،۴)ﻋﻤﻠﻴﺎت کﻮددهﻲ اﺳﺘﺨﺮ ﺗﻮﺳﻂ کﻮدهﺎي ﺁﻟﻲ یﺎ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ اﻥﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
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ایﻦ ﻣﺎهﻲ ﺑﻪ ﺗﻐﺬیﻪ دﺳﺘﻲ ﻥﻴѧﺎز ﻥﺪاﺷѧﺘﻪ و ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺁن ﺑﺴѧﻴﺎر ﻣﻘѧﺮون ﺑѧﻪ ﺹѧﺮﻓﻪ اﺳѧﺖ و در یѧﮏ 
. ﮔѧﺮم ﻣѧﻲ رﺳѧﺪ ٠٠٨دورﻩ کﺎﻣѧﻞ ﭘѧﺮورش در ﺷѧﺮایﻂ ﻣﻄﻠѧﻮب وزن ﺁن ﺑﻄѧﻮر ﻣﺘﻮﺳѧﻂ ﺑѧﻪ ﺡѧﺪود 
ﻣﺘﺮ  ١/٢۴کﻴﻠﻮﮔﺮم و ﻃﻮل ﺁن ﺑﻪ ﺡﺪود  ۶۵ﻴﻌﺖ وزن ایﻦ ﻣﺎهﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻥﺪ ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از اﻟﺒﺘﻪ در ﻃﺒ
  (.۴۵،۴)هﻢ ﺑﺮﺳﺪ
ﺳﺎﻥﺘﻲ ﻣﺘﺮ و  ۶٢١ﻥﻤﻮﻥﻪ هﺎیﻲ از کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ﺑﻪ ﻃﻮل ( ۶٩٩١) ٩١کﻤﻴﻠﻮف و ﺳﺎﻟﻴﺨﻮف 
 ٠٢ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﻣѧﻲ ﺗﻮاﻥѧﺪ ﺗѧﺎ . ﮔѧﺰارش ﻥﻤﻮدﻥѧﺪ  ayraD rySﺳﺎل را از رودﺥﺎﻥﻪ  ٠١ﺳﻦ ﺑﻴﺶ از 
 (.۴۵)ﺳﺎل ﻋﻤﺮ ﻥﻤﺎیﺪ
 
  ٠٢کﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪﻩ :  ۴-۴-٢-١
ﺑѧﻮدﻩ و هﻤﺎﻥﻨѧﺪ ﻣѧﺎهﻲ کﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ  silibon syhthcimlahthpopyHﻥﺎم ﻋﻠﻤѧﻲ ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ 
 (.٣۵،١٢،۶،۴)ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ  ﻣﺎهﻲ ﺁزاد ﭘﺮورﺷﻲاي ، ایﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻴﺰﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 
  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎهﺮي :  ١-۴-۴-٢-١
ﻔѧѧﺎوت کѧѧﻪ اوًﻻ ﺳѧѧﺮ ﻣѧѧﺎهﻲ کﭙѧѧﻮر ﺳѧѧﺮﮔﻨﺪﻩ ﺷѧѧﺒﺎهﺖ زیѧѧﺎدي ﺑѧѧﻪ کﭙѧѧﻮر ﻥﻘѧѧﺮﻩ اي دارد ﺑѧѧﺎ ایѧѧﻦ ﺗ 
ﺑﺰرﮔﺘѧﺮي داﺷѧﺘﻪ و ﺛﺎﻥﻴѧًﺎ رﻥѧﮓ ﭘﻮﻟѧﮏ هѧﺎي ﺁن ﺗﻴѧﺮﻩ ﺗѧﺮ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﻨﺪ و ﺗѧﺎ ﺡѧﺪي ﺑѧﻪ زردي ﮔѧﺮایﺶ 
ﺗﻔﺎوت ﺑﺎرز دیﮕﺮ در ایﻦ اﺳﺖ کﻪ در ﻣﺎهﻲ کﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪﻩ اﻥﺘﻬﺎي ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اﯼ  ﺑѧﻪ اﺑﺘѧﺪاي . دارﻥﺪ
ﺑﺎﻟѧѧѧѧﻪ ﺷѧѧѧѧﮑﻤﻲ ﻣѧѧѧѧﻲ رﺳѧѧѧѧﺪ وﻟѧѧѧѧﻲ در کﭙѧѧѧѧﻮرﻥﻘﺮﻩ اي ایѧѧѧѧﻦ ﺑﺎﻟѧѧѧѧﻪ ﺑѧѧѧѧﺎ ﺑﺎﻟѧѧѧѧﻪ ﺷѧѧѧѧﮑﻤﻲ کﻤѧѧѧѧﻲ ﻓﺎﺹѧѧѧѧﻠﻪ 
  (.٣۵،١٢،۶،۴)دارد
  ﺗﻐﺬیﻪ :  ٢-۴-۴-٢-١
ایﻦ ﻣﺎهﻲ در ﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺡﻞ زﻥﺪﮔﻲ از زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﻲ کﻨﺪ هﻤﭽﻨﻴﻦ ﻗﺎدراﺳﺖ در 
ﺹﻮرت کﻤﺒﻮد زﺉﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ از ﻃﺮیﻖ ﺗﻐﺬیﻪ ﺑﺎ  ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻥﮑﺘﻮن هﺎ ﻥﻴﺎزهﺎي ﺥﻮد را ﺑﺮﺁوردﻩ 
ر یﮏ اﺳﺘﺨﺮ ﭘﺮورش وﺿﻌﻴﺖ رﺷﺪ ﺁن ﻣﺸﺎﺑﻪ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ﺑﻮدﻩ و ﻣﻌﻤﻮًﻻ ﺗﺮاکﻢ ﺁن د. ﺳﺎزد
در ﻃﻲ یﮏ دورﻩ کﺎﻣﻞ ﭘﺮورش و در ﺷﺮایﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ وزن .درﺹﺪﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ۵ - ٠١)ﻣﺎهﻲ ﺑﻴﻦ 
  (.٣۵،١٢،۶،۴)کﻴﻠﻮﮔﺮم ﻥﻴﺰ ﻣﻲ رﺳﺪ ٢ﺁن ﺑﻪ ﺡﺪود 
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  ﺑﺨﺶ ﺳﻮم
  ١٢کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡﺎهﻲ
  
ﻣﺼѧѧﺮف ﻣѧѧﺎهﻲ ﺗѧѧﺎزﻩ ﺑѧѧﻮیﮋﻩ در کﺸѧѧﻮرهﺎي ﮔﺮﻣﺴѧѧﻴﺮي و ﻥﻴﻤѧѧﻪ ﮔﺮﻣﺴѧѧﻴﺮي ﻋﻤѧѧﺪﺗًﺎ ﺑѧѧﻪ ﻥѧѧﻮار 
اد ﺥﻂ ﺳﺎﺡﻠﻲ و یﺎ ﺳѧﻮاﺡﻞ دریﺎﭼѧﻪ هѧﺎ و رودﺥﺎﻥѧﻪ هѧﺎ ﻣﺤѧﺪود ﺷѧﺪﻩ و ﺑﺴѧﻴﺎري از ﺑﺎریﮑﻲ در اﻣﺘﺪ
ﭼѧﺮا کѧﻪ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ازﺗﺴѧﻬﻴﻼت ﺡﻤѧﻞ و ﻥﻘѧﻞ . اﻥﺴѧﺎﻥﻬﺎ از ایѧﻦ ﻣﻨﺒѧﻊ ﻏѧﺬایﻲ ﺑѧﺎ ارزش ﻣﺤѧﺮوم هﺴѧﺘﻨﺪ 
از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺝѧﻪ ﺑѧﻪ اﻣﮑѧﺎن . ﺳﺮیﻊ و ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ یﺨﭽﺎل ﻣﺴﺘﻠﺰم ﺹﺮف هﺰیﻨﻪ هﺎي ﺑﺴﻴﺎري اﺳﺖ
ﻥﮕﻬﺪاري ﺁن ﺑﺴѧﻴﺎر ﺡﺴѧﺎس ﺑѧﻮدﻩ و روش هѧﺎي اﺑﺘѧﺪایﻲ ﻥﮕﻬѧﺪاري ﻓﺴﺎد ﺳﺮیﻊ ﻣﺎهﻲ ﺗﺎزﻩ، ﺷﺮایﻂ 
ﻥﻈﻴﺮ ﺥﺸﮏ کﺮدن در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺁﻓﺘﺎب، ﻥﻤﮏ ﺳﻮد کﺮدن و دودي کﺮدن ﻣﺎهﻲ ﻥﻴﺰ در ﺹѧﻮرت ﻋѧﺪم 
رﻋﺎیﺖ ﺷﺮایﻂ ﺹﺤﻴﺢ در ﺑﺨѧﺶ هѧﺎي ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﻓѧﺮاوري، ﺑﺴѧﺘﻪ ﺑﻨѧﺪي، اﻥﺒѧﺎرداري، ﺡﻤѧﻞ و ﻥﻘѧﻞ و 
  . هﻤﺮاﻩ دارﻥﺪ ﺗﻮزیﻊ ﺑﺎﻋﺚ کﺎهﺶ کﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮاوردﻩ ﺷﺪﻩ و ﺿﺎیﻌﺎت زیﺎدي ﺑﻪ
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ اﻥѧﻮاع ﻣѧﺎهﻲ و ﻥѧﺮم ﺗﻨѧﺎن ﺹѧﺪف دار در  ١٩ﺳﺎﻻﻥﻪ ﺡﺪود  OAFﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت 
درﺹѧﺪ ﺁﻥﻬѧﺎ ﺑﻤﺼѧﺎرف اﻥﺴѧﺎﻥﻲ رﺳѧﻴﺪﻩ و ﺡѧﺪود  ٠۶ﺗﺎ  ٠۵ﺳﺮاﺳﺮ ﺝﻬﺎن ﺹﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ وﻟﻲ ﺗﻨﻬﺎ 
  (.١٣)ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻥﻴﺰ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﺿﺎیﻌﺎت دور ریﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ ٠٢
( CPFﻥﻈﻴѧѧﺮ ) ﻬﻴѧѧﻪ ﻓѧѧﺮاوردﻩ هѧѧﺎي ﻣﻨﺎﺳѧѧﺐ از ﻣѧѧﺎهﻲ در ﺳѧѧﺎﻟﻬﺎي اﺥﻴѧѧﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴѧѧﺖ در زﻣﻴﻨѧѧﻪ ﺗ 
ﺑﻤﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎدﻩ در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺝﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜѧﺎل در ﺳѧﺎل 
ﺗﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺝﺎﻥﺒﻲ از ﺿѧﺎیﻌﺎت ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  ٠٠٠٢٣٢ﻣﻴﻼدي در کﺸﻮر ﻥﺮوژ ﺡﺪود  ١٠٠٢
  (.١۵)درﺹﺪ ﺁن ﺑﻤﺼﺎرف اﻥﺴﺎﻥﻲ رﺳﻴﺪﻩ اﺳﺖ ۵١/۵ﺷﺪﻩ کﻪ ﺡﺪود 
   ٢٢پﻮدر ﻡﺎهﻲ:  ١-٣-١
 CPFدرﺹﺪ از ﺑﺨﺶ ﺥѧﻮراکﻲ ﻣѧﺎهﻲ را ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﺸѧﮑﻴﻞ ﻣѧﻲ دهѧﺪ کѧﻪ ﺑѧﺎ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  ٠٢ﺡﺪود 
از ﺡﺪود یﮏ ﻗѧﺮن  CPFﻓﺮایﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ . ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻨﺤﻮ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ از ایﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد
ﺪاي اﻟﺒﺘѧﻪ در اﺑﺘѧ . ﭘﻴﺶ ﺁﻏﺎز ﺷﺪﻩ و ﺗﺎکﻨﻮن ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ هﺎي زیѧﺎدي در ایѧﻦ زﻣﻴﻨѧﻪ ﺡﺎﺹѧﻞ ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ 
اﻣﺮ ﻓﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺗﺤѧﺖ ﻋﻨѧﻮان ﭘѧﻮدر ﻣѧﺎهﻲ ﺹѧﺮﻓًﺎ ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺗﻐﺬیѧﻪ ﺡﻴﻮاﻥѧﺎت ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ 
ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺎ ﺁن ﺷﺮایﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰیﮑѧﻮ ﺷѧﻴﻤﻴﺎﺉﻲ ﺥѧﺎص ﺑѧﻪ دﻻیѧﻞ زیѧﺮ ﻗﺎﺑﻠﻴѧﺖ 
  (٢٣،١٣،١:)اﺳﺘﻔﺎدﻩ در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن را ﻥﺪاﺷﺖ 
ﺑѧѧﻮدﻩ ﺑѧѧﻪ ﮔﻮﻥѧѧﻪ اي کѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ از ﺁن در  ﭘѧѧﻮدر ﻣѧѧﺎهﻲ ﺷѧѧﺪیﺪًا ﺡѧѧﺎوي ﻃﻌѧѧﻢ و ﺑѧѧﻮي ﻣѧѧﺎهﻲ  -١
  . ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﻏﺬایﻲ ﻣﻮرد ﻗﺒﻮل ﻣﺼﺮف کﻨﻨﺪﮔﺎن ﻥﻴﺴﺖ
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ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﭼﺮﺑﻲ زیﺎد، ایﻦ ﻓѧﺮاوردﻩ ﻣﺎﻥѧﺪﮔﺎري ﺑﺴѧﻴﺎر ﭘѧﺎیﻴﻨﻲ داﺷѧﺘﻪ و ﭘѧﺲ از ﻣѧﺪت  -٢
 . کﻮﺗﺎهﻲ دﭼﺎر ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻓѧﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  در روﻥﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺁن ﻣﻮازیﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻄﻮر کﺎﻣﻞ رﻋﺎیﺖ ﻥﺸﺪﻩ و در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ  -٣
 . ﺷﺪﻩ از کﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﮑﺮوﺑﻲ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﻪ ﺝﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ اﻥﺴﺎن ﺑﺮﺥﻮردار ﻥﻴﺴﺖ
درﺷﺖ ﺗﺮ ﺑﻮدﻩ و ﻣﻴﺰان  CPFﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﻣﻮارد ﻓﻮق اﻥﺪازﻩ ذرات ﭘﻮدر ﻣﺎهﻲ در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ 
ﭼﻨѧѧﺪان  CPFاز ﻥﻈѧѧﺮ رﻥѧѧﮓ و ﺑﺎﻓѧѧﺖ هѧѧﻢ ﭘѧѧﻮدر ﻣѧѧﺎهﻲ ﺑѧѧﺮ ﺥѧѧﻼف . ﺥﺎکﺴѧѧﺘﺮ ﺁن ﻥﻴѧѧﺰ ﺑﻴﺸѧѧﺘﺮ اﺳѧѧﺖ 
  . یﮑﻨﻮاﺥﺖ ﻥﻴﺴﺖ 
   اﻥﻮاع کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡﺎهﻲ: ٢-٣-١
ﭘﻮدري اﺳﺖ ﺑﻪ رﻥﮓ ﺷﻴﺮي یﺎ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺎیﻞ ﺑﻪ ﺥﺎکﺴѧﺘﺮي ، ﺑѧﺎ ارزش ﺗﻐﺬیѧﻪ اي ﺑﺴѧﻴﺎر  CPF
ﺑﺎﻻ کﻪ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻣﺼﺎرف اﻥﺴﺎﻥﻲ در ﺷﺮایﻄﻲ کﺎﻣًﻼ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ از اﻥﻮاع ﻣﺎهﻴﺎن ﺥﻮراکﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷѧﺪﻩ 
ﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨѧѧﻪ و در ﻣﻘﺎیﺴѧѧﻪ ﺑѧѧﺎ ﻣѧѧﺎهﻲ اوﻟﻴѧѧﻪ ﺡѧѧﺎوي درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻴﺸѧѧﺘﺮي ﺑѧѧﻮدﻩ و از ﻥﻈѧѧﺮ اﺳѧѧ 
ﺿﺮوري ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺘﻴﻮﻥﻴﻦ و ﻟﻴﺰیﻦ و هﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮﺥﻲ از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ ﻥﻈﻴﺮ کﻠﺴﻴﻢ وﻓﺴﻔﺮ ﺑﺴѧﻴﺎرﻏﻨﻲ 
  (۵-١و ۴-١ﺝﺪاول(. )٢٣،١٣)اﺳﺖ 
  



















 واﻝﻴﻦ ﺕﻴﺮاﻡﻴﻦ ﺕﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن ﻻﻥﻴﻦﺁ




 CPFﻣﺤﺘﻮاي ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ ﻣﻮﺝﻮد در ( : ۵-١)ﺝﺪول 
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را ﺑﺼѧѧѧѧﻮرت  CPFاﻥѧѧѧѧﻮاع ﻣﺨﺘﻠѧѧѧѧﻒ )OAF(ﺎروکﺸѧѧѧѧﺎورزي ﻣﻠѧѧѧѧﻞ ﻣﺘﺤѧѧѧѧﺪ ﺳѧѧѧѧﺎزﻣﺎن ﺥﻮاروﺑ
  (٨۵، ١٣: )زیﺮﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي          ﻣﻲ کﻨﺪ
کѧﻪ ﺡѧﺪاکﺜﺮ  ٤٢ ﺑѧﻲ ﻣѧﺰﻩ و   ٣٢ﺑѧﻲ ﺑѧﻮ ﭘѧﻮدري اﺳѧﺖ :  Aکﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ پѧﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡѧﺎهﻲ ﻥѧﻮع  - ١
ﻣѧѧﺎﻩ  ۶درﺝѧѧﻪ ﻓﺎرﻥﻬﺎیѧѧﺖ ﺡѧѧﺪاﻗﻞ ﺑﻤѧѧﺪت  ٠٨درﺹѧѧﺪ ﺑѧѧﻮدﻩ و در دﻣѧѧﺎي  ٠/۵٧ﻣﻴѧѧﺰان ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺁن 
   .ﭘﺎیﺪاري ﺥﻮد را ﺡﻔﻆ ﻣﻲ کﻨﺪ
ﭘﻮدري اﺳﺖ کﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﺑѧﻮ یѧﺎ ﻣѧﺰﻩ ﻥﺎﻣﻨﺎﺳѧﺐ ﺑѧﻮدﻩ وﻟѧﻲ  : Bکﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡﺎهﻲ ﻥﻮع  - ٢
 . درﺹﺪ اﺳﺖ ٣ﺑﺎ ایﻦ ﺡﺎل  ﺗﺎﺡﺪي ﻃﻌﻢ ﻣﺎهﻲ داﺷﺘﻪ و ﺡﺪاکﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺁن 
در واﻗѧѧﻊ هﻤѧѧﺎن ﭘѧѧﻮدر ﻣѧѧﺎهﻲ اﺳѧѧﺖ کѧѧﻪ در ﺷѧѧﺮایﻂ  : Cکﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ پѧѧﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡѧѧﺎهﻲ ﺕﻴѧѧﭗ  - ٣
 . ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
در ﺹѧﻮرﺗﻲ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان  )ADF(ﺎن ﻥﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬا و داروي ﺁﻣﺮیﮑﺎ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻣﻘﺮرات ﺳﺎزﻣ
ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ ﻏﺬایﻲ در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد کﻪ ﺷﺮایﻂ زیﺮ را داﺷѧﺘﻪ ﺑﺎﺷѧﺪ  CPFاز 
  (٢٣،١: )
از اﻥѧﻮاع ﻣﺎهﻴѧﺎن ﺥѧﻮراکﻲ ﺷѧﻨﺎﺥﺘﻪ ﺷѧﺪﻩ و ﺳѧﺎﻟﻢ ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ ﺑﺎﺷѧﺪ ﺑﻄﻮریﮑѧﻪ در اﺑﺘѧﺪاي ( اﻟѧﻒ
  . ﮔﻮﻥﻪ اي ﺑﺎﺷﺪ کﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺼﺮف اﻥﺴﺎﻥﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪﻓﺮﺁیﻨﺪ، کﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎهﻲ ﻣﻮرد ﻥﻈﺮ ﺑﻪ 
در ایﻦ ﻣѧﻮرد .)درﺹﺪ ﻥﺒﺎﺷﺪ ۵٧ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎیﻲ کﻤﺘﺮ از  )52.6×N(ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ( ب
  .(درﺹﺪ را ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ داﻥﺪ ٠٧ﺡﺪاﻗﻞ OAF
درﺹѧﺪ  ٨ﺡѧﺪاکﺜﺮ  OAFدر ایѧﻦ راﺑﻄѧﻪ .)درﺹﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻥﺒﺎﺷѧﺪ  ٠١رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺼﻮل از ( ج
  .( را ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد  کﺮدﻩ اﺳﺖ
کﻤﺘѧѧѧѧﺮ از  )API(ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻥѧѧѧѧﺪﻩ ﺡѧѧѧѧﻼل در ﻓѧѧѧѧﺮاوردﻩ ﻥﻬѧѧѧѧﺎیﻲ در ﻣѧѧѧѧﻮرد ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧѧѧѧﻞ اﻟﮑѧѧѧѧﻞ ( د
  . ﺑﺎﺷﺪ ۵ MPPو در ﻣﻮرد اﺗﻴﻠﻦ دي کﻠﺮایﺪ کﻤﺘﺮ از  ٠۵٢MPP
 ٠/۵٧ﺡѧѧﺪاکﺜﺮ  OAFدر ایѧѧﻦ ﻣѧѧﻮرد .) درﺹѧѧﺪ ﺑﻴﺸѧѧﺘﺮ ﻥﺒﺎﺷѧѧﺪ  ٠/۵درﺹѧѧﺪ ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺁن از ( ه
  .( درﺹﺪ را ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ داﻥﺪ
یѧﺎ ﻣﻴѧﺰان ﺑѧﻮ و ﻣѧﺰﻩ ﺁن ﺑﺴѧﻴﺎر ﻥѧﺎﭼﻴﺰ ﺑﺎﺷѧﺪ، ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اي کѧﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﺑﻮ یﺎ ﻣﺰﻩ ﻣﺎهﻲ ﺑѧﻮدﻩ و ( و
  . وﻗﺘﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ در ﻓﺮاوردﻩ اي اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﺑﻮ و ﻣﺰﻩ ﻣﺎهﻲ ﺑﻪ ﺁن ﻓﺮاوردﻩ ﻥﺪهﺪ
  :ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﮑﺮوﺑﻲ ﺁن ﺑﺼﻮرت زیﺮ ﺑﺎﺷﺪ ( ز
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          ﭘѧﺎﺗﻮژن ﺑѧﻮدﻩ و  و ﺳѧﺎیﺮﻣﻴﮑﺮوﺑﻬﺎي  اورﺉѧﻮس اﺳѧﺘﺎﻓﻴﻠﻮکﻮکﻮس ،  ﺳѧﺎﻟﻤﻮﻥﻼ ، اﺷﺮیﺸѧﻴﺎکﻠﻲ  ﻓﺎﻗﺪ
ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﻲ، کﻠѧﻲ در ﻣѧﻮرد ﺷѧﻤﺎرش .)در هѧﺮ ﮔѧﺮم ﻥﺒﺎﺷѧﺪ  ۴٠١ﺁن ﺑﻴﺸﺘﺮ از  ٥٢ﻣﻴﮑﺮوﺑﻲکﻠﻲﺷﻤﺎرش
  .(در هﺮ ﮔﺮم را ﻣﺠﺎز ﻣﻲ داﻥﺪ ٠٠٠٢ﺡﺪاکﺜﺮ ﺗﻌﺪاد  OAF
 Aﻥѧﻮع  CPFﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﻣѧﻮارد ﻓѧﻮق ﺳѧﺎزﻣﺎن ﺥﻮاروﺑѧﺎر وکﺸѧﺎورزي ﻣﻠѧﻞ ﻣﺘﺤѧﺪ در ﻣѧﻮرد 
درﺹѧﺪ ﺗﻌﻴѧﻴﻦ ﻥﻤѧﻮدﻩ  ٠٧ﻮﻟѧﻮژیﮑﻲ را درﺹѧﺪ و ﺡѧﺪاﻗﻞ ارزش ﺑﻴ ٨١ﺡѧﺪاکﺜﺮ ﻣﻴѧﺰان ﺥﺎکﺴѧﺘﺮ را 
  . اﺳﺖ
  : CPFارزش ﻏﺬاﻳﻲ :  ١-٢-٣-١
ﺑﻪ ﻏﺬاي روزﻣﺮﻩ اﻓﺮادي کﻪ دﭼﺎر کﻤﺒﻮد ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺴѧﺘﻨﺪ  CPFاﻓﺰودن ﻣﻘﺎدیﺮ کﻨﺘﺮل ﺷﺪﻩ 
و از ﺳﻮء ﺗﻐﺬیﻪ رﻥﺞ ﻣﻲ ﺑﺮﻥﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻥﺪ ﻥﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي در ﺗﺄﻣﻴﻦ اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري و ﺑﺮﺥﻲ 
ایﻔѧﺎ کѧﺮدﻩ و ﻣﻮﺝﺒѧﺎت ﺳѧﻼﻣﺘﻲ ﺝﺴѧﻤﻲ، ... ﺴѧﻴﻢ، ﻓﺴѧﻔﺮ، یѧﺪ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺑﺪن ﻥﻈﻴﺮ کﻠ
از ﻣﺰایѧﺎي زیѧﺎدي ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ ﺳѧﺎیﺮ  CPFﭼѧﺮا کѧﻪ . ﻓﮑﺮي و ﻥﺸﺎط ﻣﺼﺮف کﻨﻨﺪﻩ را ﻓﺮاهﻢ ﺳﺎزد
ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺮﺥﻮردار اﺳﺖ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل در اﻥﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ کѧﻪ هѧﻴﭻ ﮔﻮﻥѧﻪ ﻓѧﺮﺁوري روي 
درﺹﺪ ﺑﻮدﻩ و در ﺑﺴﻴﺎري ﻣﻮارد  ٠٢ﻤﺘﺮ از ﺁﻥﻬﺎ ﺹﻮرت ﻥﮕﺮﻓﺘﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل ک
ﻥﻴﺰ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ایﻦ کﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺡﺎوي ﻣﻘﺎدیﺮ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ اﻏﻠѧﺐ از ﻥﻈѧﺮ 
یﮏ یﺎ ﭼﻨﺪ اﺳﻴﺪ ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري دﭼﺎر کﻤﺒﻮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷѧﻨﺪ در ﺹѧﻮرﺗﻴﮑﻪ ﺡѧﺪاﻗﻞ ﻣﻴѧﺰان ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ در 
درﺹѧﺪ ﻥﻴѧﺰ     ٠٨ﻲ ﺑѧﻪ ﺑѧﻴﺶ از ﺡﺘѧ  Aﻥѧﻮع  CPFدرﺹﺪ ﺑﻮدﻩ و ایﻦ ﻣﻴﺰان در  ۵۶ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  CPF
در واﻗﻊ ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺗﺎ ﺡﺪود زیﺎدي ﺑﻪ ﻥﻮع ﻣѧﺎدﻩ اوﻟﻴѧﻪ . )ﻣﻲ رﺳﺪ
هﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ از ﻗﺎﺑﻠﻴѧѧﺖ هﻀѧѧﻢ و  CPFﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ .( ﻣѧѧﻮرد اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ و ﻣﻴѧѧﺰان ﺁﺑﮕﻴѧѧﺮي ﺁن ﺑﺴѧѧﺘﮕﻲ دارد 
اﻥѧѧﻮاع اﺳѧѧﻴﺪهﺎي . اﺳѧѧﺖ ٢/٨ﺁن ﺑѧѧﻴﺶ از  ٦٢ REPارزش ﺑﻴﻮﻟѧѧﻮژیﮑﻲ ﺑѧѧﺎﻻیﻲ ﺑﺮﺥѧѧﻮردار ﺑѧѧﻮدﻩ و 
ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري اﻏﻠﺐ ﺑﻤﻴﺰان ﻗﺎﺑѧﻞ ﺗѧﻮﺝﻬﻲ در ﺁن وﺝѧﻮد دارﻥѧﺪ ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اي کѧﻪ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان از ایѧﻦ 
ﻓﺮاوردﻩ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺝﻬﺖ ﺑﺮﺁوردن ﻥﻴﺎزهﺎي ﺗﻐﺬیѧﻪ اي اﻥﺴѧﺎن، هﻤѧﺮاﻩ ﺑѧﺎ ﺑﺴѧﻴﺎري از 
ﺑﻌﻨѧﻮان . ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ کﻪ از ﻥﻈﺮ ﺑﺮﺥﻲ اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري دﭼﺎر کﻤﺒﻮد هﺴﺘﻨﺪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤѧﻮد 
ﻣﺜѧﺎل ﻏѧﻼت، ﻥﻈﻴѧﺮ ﮔﻨѧﺪم، از ﻥﻈѧﺮ اﺳѧﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨѧﻪ ﺿѧﺮوري ﻣﺘﻴѧﻮﻥﻴﻦ، ﻟﻴѧﺰیﻦ و ﺗﺮیﭙﺘﻮﻓѧﺎن ﻓﻘﻴѧﺮ 
اﻣѧﺮوزﻩ ﻥѧﺎن . در ﺗﻬﻴﻪ ﻥﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻥﺪایﻦ کﻤﺒﻮد را ﺝﺒﺮان ﻥﻤﺎیﺪ CPFهﺴﺘﻨﺪ در ﺡﺎﻟﻴﮑﻪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از 
، ﻣѧﻮرد ﭘѧﺬیﺮش ﻋﻤѧﻮم ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓﺘѧﻪ و ﻣѧﻲ ﺗﻮاﻥѧﺪ اﺡﺘﻴﺎﺝѧﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ اﻗﺸѧﺎر CPFﺗﻘﻮیﺖ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﺎ 
  ( .٨۵،١٣،٧٢،١)ﺁﺳﻴﺐ ﭘﺬیﺮ را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻥﻤﺎیﺪ
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  :در ﺹﻨﻌﺖ  CPFاﺳﺘﻔﺎدﻩ از :  ٢-٢-٣-١
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻓﺮﺁوردﻩ یﮑﻲ از ﻣﻬﻤﺘѧﺮیﻦ ﻋѧﻮاﻣﻠﻲ اﺳѧﺖ کѧﻪ در ایﺠѧﺎد ﺑѧﻮي ﻣѧﺎهﻲ ﻥﻘѧﺶ دارد 
کѧﻪ در ﻣﺮاﺡѧﻞ .. ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺁن ﺗﺮکﻴﺒѧﺎﺗﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ ﻣﺘﻴѧﻞ ﺁﻣѧﻴﻦ، دي و ﺗѧﺮي ﻣﺘﻴѧﻞ ﺁﻣѧﻴﻦ، ﺁﻣﻮﻥﻴѧﺎﮎ و 
ﻂ ﺡѧѧﻼل از ﻓѧѧﺮﺁوردﻩ ﺝѧѧﺪا ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮﻥﺪ ﻥﻴѧѧﺰ در ایѧѧﻦ راﺑﻄѧѧﻪ دﺥﻴѧѧﻞ ﻣﺨﺘﻠѧѧﻒ اﺳѧѧﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺗﻮﺳѧѧ 
  (.١٣)هﺴﺘﻨﺪ
درﺹѧﺪ ﭼﺮﺑѧﻲ اﺳѧﺖ ﺑѧﻲ ﺑѧﻮ و ﺑѧﻲ ﻣѧﺰﻩ  ١کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ کﻪ ﺡﺎوي ﺡﺪاکﺜﺮ  Aﺗﻴﭗ 
کѧﻪ درﺹѧﺪ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺁﻥﻬѧﺎ ﺑѧﺎﻻﺗﺮ اﺳѧﺖ ﺑﺴѧﺘﻪ ﺑѧﻪ  Cو  Bﺑﻮدﻩ و ﻓﺎﻗﺪ ﻃﻌﻢ ﻣﺎهﻲ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺗﻴѧﭗ هѧﺎي 
ﻣѧﺰﻩ ﻣѧﺎهﻲ هﺴѧﺘﻨﺪ کѧﻪ اﻏﻠѧﺐ هﻤѧﻴﻦ اﻣѧﺮ ﻣѧﻮرد  ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺥѧﻮد ﺡѧﺎوي ﻣﻘѧﺎدیﺮ ﺑﻴﺸѧﺘﺮي ﻃﻌѧﻢ و 
ﭘﺴﻨﺪ ﻣﺼﺮف کﻨﻨﺪﮔﺎن ﻥﺒﻮدﻩ و یﮑﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻤﺪﻩ ﻣﺤѧﺪود کﻨﻨѧﺪﻩ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از اﻥﻬѧﺎ ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﮑﻤѧﻞ 
ﻏﺬایﻲ در اﻏﻠﺐ ﺝﻮاﻣﻊ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ ﺑﺎ ایﻦ وﺝﻮد در ﺑﺮﺥﻲ کﺸﻮرهﺎ ﺑﻌﻨﻮان یѧﮏ ﻣѧﺎدﻩ 
  (.٢٣،١٣)ﮔﻴﺮﻥﺪ ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ در اﻥﻮاع ﺳﻮپ یﺎ ﺥﻮرش ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻗﺮار     ﻣﻲ
ﻥﻴﺰ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮑﻤѧﻞ ﻏѧﺬایﻲ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان ﺑﺼѧﻮرت ﺗﺮکﻴѧﺐ ﺑѧﺎ  Aاز کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻮع 
، ﻣﺎکѧﺎروﻥﻲ ، ﺳѧﻮپ ، کﺎﻟﺒѧﺎس ، ﺳﻮﺳѧﻴﺲ ، ﺷѧﻴﺮیﻨﻲ ﺝѧﺎت ، ﺑﻴﺴѧﮑﻮیﺖ ، ﻥѧﺎن اﻥﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ 
کѧﻪ اﻏﻠѧﺐ ﺝѧﺰو ﻏѧﺬاهﺎي اﺹѧﻠﻲ ﻣѧﺮدم ﻣﺤﺴѧﻮب ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ ... و  رژیﻤѧﻲ  ﻏѧﺬاهﺎي، ﻏѧﺬاي کѧﻮدﮎ 
  (.٨۵،٢٣،١٣)ون ﺁﻥﮑﻪ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﻣﺰﻩ ﻥﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎهﻲ در ایﻦ ﻏﺬاهﺎ ایﺠﺎد ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد ﺑﺪ
در کﺸѧѧﻮرهﺎیﻲ ﻥﻈﻴѧѧﺮ کﺎﻥѧѧﺎدا، ﺁﻣﺮیﮑѧѧﺎ، ﻥѧѧﺮوژ، ﺳѧѧﻮﺉﺪ، ﻣѧѧﺮاکﺶ، اﻓﺮیﻘѧѧﺎي ﺝﻨѧѧﻮﺑﻲ، ﭘѧѧﺮو و 
ﺹѧѧﻮرت ﮔﺮﻓﺘѧѧﻪ اﺳѧѧﺖ ﺑﻌﻨѧѧﻮان ﻣﺜѧѧﺎل در ﺁﻣﺮیﮑѧѧﺎ  CPFاﻥﮕﻠѧѧﻴﺲ ﻓﻌﺎﻟﻴѧѧﺖ زیѧѧﺎدي در زﻣﻴﻨѧѧﻪ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ 
کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ در روز اﺡѧﺪاث ﺷѧﺪﻩ وﻟѧﻲ ﺑѧﺎ  ﺗѧﻦ  ۵١کﺎرﺥﺎﻥﻪ هﺎیﻲ ﺑﺎ ﺗﻮان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺡﺪود 
ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺗﻮﺳѧﻂ  CPFایﻦ وﺝﻮد هﻴﭻ ﺑﺎزار رﺳﻤﻲ ﺑﺮاي ﻓﺮوش ایﻦ ﻣﺤﺼﻮل وﺝѧﻮد ﻥﺪاﺷѧﺘﻪ و 
کﺎرﺥﺎﻥﺠﺎت ﺑﻤﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺮﻥﺎﻣﻪ هﺎي ﺗﻐﺬیﻪ اي هﺪﻓﻤﻨﺪ ﺷﺪﻩ ﺗﻮﺳﻂ دوﻟﺘﻤﺮدان ﺑѧﻪ دوﻟѧﺖ هѧﺎ 
ﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻴѧﺰ ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﮑﻤѧﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ در اﻣﺮوزﻩ ﻓﺮم دارویﻲ کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗ. ﻓﺮوﺥﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
ﻣﻴﻠѧﻲ  ٠٠۵ایѧﻦ ﻣﮑﻤѧﻞ هѧﺎ ﺑѧﻪ ﺷѧﮑﻞ کﭙﺴѧﻮل هѧﺎي . ﺑﺮﺥﻲ کﺸﻮرهﺎ وارد ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
 ﻣﻴﻠѧﻲ ﮔﺮﻣѧﻲ  ٠٠۵هѧﺮ کﭙﺴѧﻮل . ﻋѧﺪدي ﺑﺴѧﺘﻪ ﺑﻨѧﺪي ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ  ٠٠١ﮔﺮﻣﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و در ﺑﺴѧﺘﻪ هѧﺎي 
یѧﮏ یѧﺎ درﺹﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥﺎﻟﺺ ﺑﻮدﻩ و ﻣﻴﺰان ﻣﺼѧﺮف ﺗﻮﺹѧﻴﻪ ﺷѧﺪﻩ ﺁن  ٠٨ﺡﺎوي ﺑﻴﺶ از  CPF






  روش هﺎي ﺕﻮﻝﻴﺪ کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡﺎهﻲ:  ٣-٢-٣-١
  :ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از  CPFروش هﺎي ﻋﻤﺪﻩ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
  : روش هﺎي ﺑﻴﻮﻝﻮژﻳﮏ - ١
،  ٧٢ﺁﺳѧѧѧѧѧѧѧѧѧﭙﺮژیﻠﻮسهѧѧѧѧѧѧѧѧѧﺎیﻲ ﻥﻈﻴﺮآﭙѧѧѧѧѧѧѧѧѧﻚ درایѧѧѧѧѧѧѧѧѧﻦ روش ﻣﻌﻤѧѧѧѧѧѧѧѧѧﻮًﻻ ازﻣﻴﮑﺮوارﮔﺎﻥﻴﺴѧѧѧѧѧѧѧѧѧﻢ 
  (.٢٣،١٣،١)ﺷﻮدﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ کﻤﮏ... و   ٩٢ﻻکﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ، ﺑﺎکﺘﺮي ٨٢ﺳﺎکﺎروﻣﺎیﺴﺲﻣﺨﻤﺮ
  : روش هﺎي ﻓﻴﺰﻳﮑﻲ - ٢
ﺗﻮﻟﻴﺪ کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺑѧﻪ ایѧﻦ روش ﺁﺳѧﺎن ﺑѧﻮدﻩ و از هﺰیﻨѧﻪ کﻤѧﻲ ﺑﺮﺥѧﻮردار اﺳѧﺖ 
وﻟﻲ ﺑﺎ ایѧﻦ وﺝѧﻮد ﻓѧﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ از کﻴﻔﻴѧﺖ ﻗﺎﺑѧﻞ ﻗﺒѧﻮﻟﻲ ﺑﺮﺥѧﻮردار ﻥﺒѧﻮدﻩ و ﺑﻮاﺳѧﻄﻪ داﺷѧﺘﻦ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺡﺘѧﻲ در ﺷѧﺮایﻂ ایѧﺪﻩ  ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﻓﺮاوردﻩ. ﻣﻘﺎدیﺮ زیﺎدي ﭼﺮﺑﻲ، ﺡﺎوي ﺑﻮي ﻣﺎهﻲ اﺳﺖ
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﻪ روش . درﺹﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺥﻮاهѧﺪ ﺑѧﻮد  ٣-۴ﺁل ﺡﺎوي 
ﻣѧﻲ  CPFﻥﻤѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ، ﭼѧﺮا کѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ در ایѧﻦ ﻥѧﻮع  Aﻥѧﻮع  CPFﻓﻴﺰیﮑﻲ ﻃﺒﻖ ﺗﻌﺮیѧﻒ، 
 (.٢٣،١٣،١)درﺹﺪ ﺑﺎﺷﺪ ١ﺑﺎیﺴﺖ کﻤﺘﺮ از 
 : روش هﺎي ﺵﻴﻤﻴﺎﺉﻲ - ٣
ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ ﻣﺸﺮوط ﺑﺮ ایѧﻦ  Aﻥﻮع  CPFي ﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از روش هﺎ 
کﻪ از ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮاوردﻩ اي ﻣﻄﻠѧﻮب ، از ﻥﻈѧﺮ زﻣѧﺎن و 
یﻜﻲ از روش هﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ آﻪ در ایѧﻦ زﻣﻴﻨѧﻪ آѧﺎرﺑﺮد .هﺰیﻨﻪ هﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻥﻴﺰ ﺗﻮﺝﻴﻪ ﭘﺬیﺮ ﺑﺎﺷﺪ 
 (. ٢٣،١٣،١)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞآﻤﻚ ﺡﻼل ﻓﺮاواﻥﻲ دارد، روش اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﻪ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺡﺎﺹѧﻞ از هѧﺮ یѧﮏ از روش هѧﺎي ﻓѧﻮق ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي ﺥѧﺎص ﺥѧﻮد را داﺷѧﺘﻪ و از 
ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﺗﺄکﻴﺪ ﺑѧﺮ کﻴﻔﻴѧﺖ ﺑﻬﺪاﺷѧﺘﻲ و ﺗﻐﺬیѧﻪ . ارزش ﻏﺬایﻲ و ﻣﺎﻥﺪﮔﺎري یﮑﺴﺎﻥﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﻥﻴﺴﺘﻨﺪ
ﻥﺘﺎیﺞ را ﺑﻬﻤﺮاﻩ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ  اي ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎیﻲ و اهﻤﻴﺖ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﺷﻴﻮﻩ اي از ﺗﻮﻟﻴﺪ کﻪ ﺑﻬﺘﺮیﻦ
  ( .١)، راﻩ رﺳﻴﺪن ﺑﻪ ایﻦ ﻥﺘﺎیﺞ ﻥﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎیﺴﺖ از ﻥﻈﺮ زﻣﺎﻥﻲ و اﻗﺘﺼﺎدي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺝﻴﻪ ﺑﺎﺷﺪ
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  ﺑﺨﺶ ﭼﻬﺎرم
  ﺑﺴﺘﻨﯽ
  
ﻣѧﻮاد ﻓѧﺮاوردﻩ ﻣﻐѧﺬي و ﻣﻨﺠﻤѧﺪي ازﺷѧﻴﺮ اﺳѧﺖ کѧﻪ ﺗﺮکﻴﺒѧﺎت اﺹѧﻠﻲ ﺁن ﻋﺒﺎرﺗﻨѧﺪ از  ٠٣ﺑﺴѧﺘﻨﻲ 
-هѧѧѧﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔѧѧѧﻲ ودﻥѧѧѧﻲاﻓﺰ. ﺁب و ٢٣ﺷѧѧѧﻴﺮیﻦ کﻨﻨѧѧѧﺪﻩ  ﻣѧѧѧﻮاد، ﭼﺮﺑѧѧѧﻲ، ١٣ﭼﺮﺑѧѧѧﻲ ﺷѧѧѧﻴﺮ  ﺝﺎﻣѧѧѧﺪ ﺑѧѧѧﺪون 
رﻥѧﮓ دهﻨѧﺪﻩ و  ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ وهﻤﭽﻨѧﻴﻦ اﻥѧﻮاع ﺗﺮکﻴﺒѧﺎت   ٤٣اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن کﻨﻨﺪﻩ، ٣٣ﻣﻮادﭘﺎیﺪارکﻨﻨﺪﻩﻥﻈﻴﺮ
 ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﺨﻠѧﻮط ایﻦ اﺝﺰاء ﺑﻪ ﻥﺴﺒﺖ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ ﺑѧﺎ یﮑѧﺪیﮕﺮ ﺗﺮکﻴѧﺐ ﺷѧﺪﻩ و . ﻥﻴﺰ ﺑﻪ ﺁن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
ﺠﺎم ﺷﺪﻩ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺳﺎﻟﻢ ﺳﺎزي و هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺮ روي ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ اﻥ. را ﺑﻮﺝﻮد ﻣﻲ ﺁورﻥﺪ ٥٣
و ﺳѧﭙﺲ هﻤﺰﻣѧﺎن در ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﻥﺠﻤѧﺎد ، ﺑﻤﻨﻈѧﻮر هѧﻮادهﻲ، ﻋﻤѧﻞ هﻤѧﺰدن    ﻣﺨﻠѧﻮط ﺹѧﻮرت ﻣѧﻲ 
  (.٠١،٩،٣،٢)ﭘﺬیﺮد ﺗﺎ ﻥﻬﺎیﺘًﺎ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻥﺮم و ﻃﻌﻤﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺡﺎﺹﻞ ﺷﻮد
  پﻴﺸﻴﻨﻪ ﺕﺎرﻳﺨﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ در اﻳﺮان :  ١-۴-١
ﺑﺴѧﻴﺎر ﺗﻤﺎیѧﻞ یﺎﻓѧﺖ در دوران ﺡﮑﻮﻣﺖ ﻗﺎﺝﺎریﻪ ﻥﺎﺹﺮاﻟﺪیﻦ ﺷﺎﻩ ﺑﺎ ﺥﻮردن ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﭘﺎریﺲ 
کﻪ ایﻦ ﺹѧﻨﻌﺖ را ﺑѧﻪ ایѧﺮان ﻣﻨﺘﻘѧﻞ ﻥﻤﺎیѧﺪ وﻟѧﻲ ﻣﻮﻓѧﻖ ﺑѧﻪ اﻥﺠѧﺎم ایѧﻦ کѧﺎر ﻥﺸѧﺪ ﺗѧﺎ ایѧﻦ کѧﻪ در زﻣѧﺎن 
  (.٢)ﻣﻈﻔﺮ اﻟﺪیﻦ ﺷﺎﻩ ﺑﺴﺘﻨﻲ رﺳﻤًﺎ ﺑﻌﻨﻮان یﮏ دﺳﺮ ﺛﺎﺑﺖ در کﺎخ ﺷﺎﻩ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﺮدیﺪ
ﺗѧﺎ زﻣѧﺎن ﺝﻨѧﮓ ﺝﻬѧﺎﻥﻲ دوم ﻋﻤѧﻮم ﻣѧﺮدم ایѧﺮان ﺑѧﺎ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺁﺷѧﻨﺎ ﻥﺒﻮدﻥѧﺪ ﺗѧﺎ ایѧﻦ کѧﻪ در زﻣѧﺎن 
اوﻟѧﻴﻦ ﻣﻐѧﺎزﻩ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻓﺮوﺷѧﻲ . ﻩ اﺝﺎزﻩ دادﻩ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺮدم ﻋﻮام ﻥﻴﺰ از ﺑﺴѧﺘﻨﻲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤﺎیﻨѧﺪ رﺿﺎﺷﺎ
در ﺁن زﻣѧﺎن . هﺠﺮي ﺷﻤﺴﻲ در کﻨﺎر راﻩ ﺁهﻦ در ﺗﻬѧﺮان اﻓﺘﺘѧﺎح ﮔﺮدیѧﺪ  ٠٨٢١در ایﺮان در ﺳﺎل 
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻥﺒﻮدن یﺨﭽﺎل، در زﻣﺴﺘﺎن هﺎ ﻣﻘﺎدیﺮ زیѧﺎدي یѧﺦ و ﺑѧﺮف از کﻮهﺴѧﺘﺎﻥﻬﺎي اﻃѧﺮاف ﺗﻬѧﺮان 
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  ﺑﺎزار ﺟﻬﺎﻥﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٢-۴-١
اﻣﺮوزﻩ ﺗﻘﺮیﺒًﺎ در ﺗﻤﺎم کﺸﻮرهﺎي ﺝﻬﺎن ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺥѧﻮردﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد ﺑﻄﻮریﮑѧﻪ در ﺳѧﺎل 
ﻣﻴﻠﻴѧﺎرد  ۵٣ﻣﻴﻠﻴﺎرد ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺴﺘﻨﻲ و دﺳﺮهﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑѧﺎ ارزش ﺗﻘﺮیﺒѧﯽ  ۴١/۴ﻣﻴﻼدي ﺡﺪود  ١٠٠٢
هѧﺮ ﭼﻨѧﺪ ﺹѧﻨﻌﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي از اروﭘѧﺎ ﺑѧﻪ ﺁﻣﺮیﮑѧﺎ راﻩ . ﭘﻮﻥﺪ در ﺳﺮاﺳﺮ ﺝﻬﺎن ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ 
یﺎﻓﺘѧѧﻪ وﻟѧѧﻲ ﺑѧѧﺎ ایѧѧﻦ وﺝѧѧﻮد در ﺡѧѧﺎل ﺡﺎﺿѧѧﺮ ایѧѧﻦ کﺸѧѧﻮر ﺑﺰرﮔﺘѧѧﺮیﻦ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ کﻨﻨѧѧﺪﻩ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ در ﺝﻬѧѧﺎن 
ﻣﻴﻠﻴѧﻮن  ٠۵٣١ﻣﻴﻼدي ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﺁﻣﺮیﮑﺎ ﺑﺎﻟﻎ ﺑѧﺮ  ۴٠٠٢در ﺳﺎل . ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻣﻴﻠﻴѧﻮن ﮔѧﺎﻟﻦ  ٧٩کﻪ در ﺑﻴﻦ ایﺎﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ ایﻦ کﺸﻮر ﺑﻴﺸﺘﺮیﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑѧﺎ ﺑѧﻴﺶ از  ﮔﺎﻟﻦ ﺑﻮدﻩ
 ٩١/۶١در هﻤﺎن ﺳﺎل ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﺁﻣﺮیﮑѧﺎ . در ایﺎﻟﺖ ایﻨﺪیﺎﻥﺎ ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
  (. ٣)ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ
ﺑﻪ ﻥﻈﺮ ﻣѧﻲ رﺳѧﺪ ﺗﻤﺎیѧﻞ ﺑѧﻪ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ و ﻣﺼѧﺮف ﺑﺴѧﺘﻨﻲ هﻤѧﻮارﻩ در ﺡѧﺎل اﻓѧﺰایﺶ اﺳѧﺖ ﺑﻌﻨѧﻮان 
ﻣﻴﻠﻴѧﻮن ﻟﻴﺘѧﺮ ﺑѧﻮدﻩ ﺡѧﺎل ﺁن  ۶۶١در کﺸﻮر کﺎﻥﺎدا ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺡѧﺪود  ٨٨٩١در ﺳﺎل  ﻣﺜﺎل
-١)درﺝѧﺪول . ﻣﻴﻠﻴѧﻮن ﻟﻴﺘѧﺮ رﺳѧﻴﺪﻩ اﺳѧﺖ  ١٧١ﻣﻴﻼدي ایﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ ﺑѧﻴﺶ از  ۶٠٠٢کﻪ در ﺳﺎل 
ﻣѧﻴﻼدي اﺷѧﺎرﻩ ﺷѧﺪﻩ  ۶٠٠٢ﺑѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﻣﺼѧﺮف ﺳѧﺮاﻥﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ درﭼﻨѧﺪ کﺸѧﻮر ﺝﻬѧﺎن در ﺳѧﺎل (  ۶
  (. ٩٣)اﺳﺖ
  ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﺑﺮﺥﻲ کﺸﻮرهﺎ(:  ۶-١)ﺝﺪول 
  
  (ﻝﻴﺘﺮ)ﻡﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ  کﺸﻮر
  ۶٢/٣  ﻥﻴﻮزﻳﻠﻨﺪ
  ٧١/٨  اﺳﺘﺮاﻝﻴﺎ
  ٣١/٩  ﻓﻨﻼﻥﺪ
  ١١/٩  ﺳﻮﺉﺪ
  ٩/۵  کﺎﻥﺎدا
  ٧/٧  ﺑﺮﻳﺘﺎﻥﻴﺎي کﺒﻴﺮ
  ٢  ﻡﺎﻝﺰي
  ١/٩  ﭼﻴﻦ







  ﺕﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺕﺮکﻴﺒﺎت:  ٣-۴-١
ﺒﺎت ﺁن ﺑﻪ ﭼﻬﺎر ﮔﺮوﻩ اﺹﻠﻲ ﺑﺸﺮح زیﺮ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻥﻤﻮد ﺑﺴﺘﻨﻲ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺮ ﺡﺴﺐ ﺗﺮکﻴ
  (۵: )
  .ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺷﻴﺮي کﻪ ﻣﻨﺤﺼﺮًا از ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺷﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ -١
 ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﺷѧѧﻴﺮي ﻣﺆﺳﺴѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘѧѧﺎت ﺹѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧﺮان،  ٢۵ﻃﺒѧѧﻖ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧѧﻤﺎرﻩ  
 ﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ ﭼﺮ( ﺑﺮﺡﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﻪ وزن ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬѧﺎیﻲ )درﺹﺪ  ٣ﻓﺮاوردﻩ اي اﺳﺖ کﻪ ﺡﺪاﻗﻞ ﺡﺎوي
  (. ٩)ﺑﺎﺷﺪ( ﺑﺮﺡﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﻪ وزن ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎیﻲ)درﺹﺪ ٨٢ﺁن ﺡﺪاﻗﻞ  ﻣﺎدﻩ ﺥﺸﮏ کﻞﺑﻮدﻩ و 
  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺡﺎوي ﭼﺮﺑﻲ ﻥﺒﺎﺗﻲ -٢
 ﻣѧﻮاد ﺝﺎﻣѧﺪ ﺑѧﺪون ﭼﺮﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ و  ﭼﺮﺑѧﻲ کѧﻪ ﺑѧﻪ ﺁن  ﻋﺼﺎرﻩ ﻣﻴѧﻮﻩ ﺝѧﺎت ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ از  -٣
  . اﻓﺰودﻩ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ(            FNSM)
  .ﮔﺮددﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﻩ ﻣﻴﻮﻩ ﺝﺎتﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪو  ﺷﮑﺮ، ﺁب ﺑﺴﺘﻨﻲ یﺨﻲ کﻪ از -۴
  ﺕﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ کﻴﻔﻴﺖ :  ۴-۴-١ 
  (۵،٣،٢: )از ﻥﻈﺮ کﻴﻔﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮًﻻ در یﮑﻲ از ﮔﺮوهﻬﺎي زیﺮ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد
   ٦٣ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻡﺮﻏﻮب :  ١-۴-۴-١
و ﺡﺠﻢ کﻤﻲ هѧﻮا هﺴѧﺘﻨﺪ، ( درﺹﺪ۵١ -٨١)هﺎ ﺡﺎوي درﺹﺪ ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲایﻦ دﺳﺘﻪ از ﺑﺴﺘﻨﻲ
ﻣѧﺎدﻩ ﺥﺸѧﮏ کѧﻞ ﺁﻥﻬѧﺎ ﻥﻴѧﺰ . درﺹѧﺪ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ  ۵٢ -٠۵ﺁﻥﻬѧﺎ   ٧٣(اورران) ﻄﻮریﮑѧﻪ اﻓѧﺰایﺶ ﺡﺠѧﻢ ﺑ
  . درﺹﺪ اﺳﺖ و در آﻞ از ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎﻻیﻲ ﺑﺮﺥﻮردارﻥﺪ ٠۴ﺑﻴﺶ از 
   ٨٣ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﻡﺮﻏﻮب :  ٢-۴-۴-١
درﺹѧﺪ و ﻣﻘѧﺪار  ٠۶-٠٩درﺹѧﺪ ، اﻓѧﺰایﺶ ﺡﺠѧﻢ ﺁﻥﻬѧﺎ  ٢١ -۵١ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ ایﻦ ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎ 
ﻗﻴﻤﺖ ایﻦ دﺳﺘﻪ ﻣﻘﺎدیﺮي از ﺡѧﺪ ﻣﻌﻤѧﻮل ﺑѧﺎﻻﺗﺮ . درﺹﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ٨٣ -٠۴ﻣﺎدﻩ ﺥﺸﮏ کﻞ ﺁﻥﻬﺎ ﻥﻴﺰ
  . اﺳﺖ
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   ٩٣ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي اﺳﺘﺎﻥﺪارد:  ٣-۴-۴-١
درﺹﺪ و اﻓﺰایﺶ  ۶٣- ٨٣درﺹﺪ، ﻣﺎدﻩ ﺥﺸﮏ کﻞ  ٠١-٢١ایﻦ ﮔﺮوﻩ، از ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ 
  ﺡﺠﻢ ﻣﻌﺎدل
  . درﺹﺪ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و ﻗﻴﻤﺖ ﺁﻥﻬﺎ درﺡﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ اﺳﺖ ٠٠١-٠٢١ 
   ٠٤اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي :  ۴-۴-۴-١
  درﺹѧﺪ و  ۶٣درﺹѧﺪ، ﻣﻘѧﺪار ﻣѧﺎدﻩ ﺥﺸѧﮏ کѧﻞ  ٠١در ایﻦ دﺳﺘﻪ از ﺑﺴﺘﻨﻲ هѧﺎ ﻣﻴѧﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ 
  . ایﻦ ﻥﻮع ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎ از ﻗﻴﻤﺖ کﻤﻲ ﺑﺮﺥﻮردارﻥﺪ. درﺹﺪ اﺳﺖ ٠٢١اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢ ﺗﻘﺮیﺒًﺎ  
   ١٤ دﺳﺮهﺎي ﻡﻨﺠﻤﺪ:  ۵-۴-١
از  ﺑﺮﺥѧﻲ . در واﻗﻊ واژﻩ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻌﻲ از اﻥﻮاع دﺳﺮهﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ را در ﺑﺮ ﻣѧﻲ ﮔﻴѧﺮد 
  (٧۴،٠١،٩،٣،٢: )اﻥﻮاع اﺹﻠﻲ ﺁن ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
ﻣﺨﻠѧѧﻮﻃﻲ ﻣﻨﺠﻤѧѧﺪ و داراي هѧѧﻮا کѧѧﻪ ﻣѧѧﻮاد اوﻟﻴѧѧﻪ ﺁن ﺷѧѧﺎﻣﻞ  : ٢٤ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﺵѧѧﻴﺮي :  ١-۵-۴-١
  . ﺷﻴﺮ، اﻥﻮاع ﻗﻨﺪهﺎ  و ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ هﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
از ﻣﻮاد ﺝﺎﻣﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ و ﭼﺮﺑѧﻲ ﮔﻴѧﺎهﻲ ﺗﻬﻴѧﻪ  : ٣٤ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻏﻴﺮ ﺵﻴﺮي:  ٢-۵-۴-١
  . ﻣﻲ ﺷﻮد
یѧѧﮏ ﻥѧѧﻮع دﺳѧѧﺮ ﻣﻨﺠﻤѧѧﺪ اﺳѧѧﺖ کѧѧﻪ ﺗﺮکﻴѧѧﺐ ﺁن ﺗﻘﺮیﺒѧѧًﺎ ﻣﺸѧѧﺎﺑﻪ :  ٤٤ﺖ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲﻡﺎﺳѧѧ:  ٣-۵-۴-١
ﻣﻴѧﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ و ﻣѧﺎدﻩ ﺥﺸѧﮏ ﺑѧﺪون . ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻮدﻩ و اﻏﻠѧﺐ ﺑﻮﺳѧﻴﻠﻪ ﻣﻴѧﻮﻩ ﺝѧﺎت، ﻃﻌѧﻢ دار ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد 
 -٢ﻥѧﻮع کѧﻢ ﭼѧﺮب ایѧﻦ ﻣﺤﺼѧﻮل . درﺹѧﺪ اﺳѧﺖ  ٨/۵٢و  ٣/۵٢ﭼﺮﺑﻲ ﺷѧﻴﺮ ﺁن ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ ﺡѧﺪاﻗﻞ 
در روﻥѧѧﺪ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ایѧѧﻦ . ﺑѧѧﻲ دارددرﺹѧѧﺪ ﭼﺮ ٠/۵درﺹѧѧﺪ و ﻥѧѧﻮع ﺑѧѧﺪون ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺁن کﻤﺘѧѧﺮ از  ٠/۵
و   ٥٤ﻻکﺘﻮﺑﺎﺳѧѧѧѧﻴﻠﻮس ﺑﻮﻟﮕѧѧѧѧﺎریﮑﻮس ﻣﺤﺼѧѧѧѧﻮل ﭘѧѧѧѧﺲ از ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳѧѧѧѧﻴﻮن ﺷѧѧѧѧﻴﺮ از ﺑﺎکﺘﺮیﻬѧѧѧѧﺎي 
  . ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎیﻪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد ٦٤اﺳﺘﺮﭘﺘﻮکﻮکﻮس ﺗﺮﻣﻮﻓﻴﻠﻮس
ﺷѧѧﺒﻴﻪ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤѧѧﻮﻟﻲ ﺑѧѧﻮدﻩ اﻣѧѧﺎ ﺑѧѧﺪون هѧѧﻮادهﻲ ﺗﻬﻴѧѧﻪ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد  : ٧٤ﻳѧѧﺦ ﺵѧѧﻴﺮ :  ۴-۵-۴-١
  . درﺹﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ اﺳﺖ ٣-۵وﺡﺎوي 
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از ﭘѧѧﻮرﻩ ﻣﻴѧѧﻮﻩ ، ﺷﮑﺮوﺷѧѧﺮﺑﺖ ﮔﻠѧѧﻮکﺰ، ﺁب ، ﻣѧѧﻮاد  : ٨٤ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻳﺨѧѧﻲ ﻡﻴѧѧﻮﻩ اي :  ۵-۵-۴-١
  . ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ، ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ و هﻮا ﺗﺸﮑﻴﻞ ﺷﺪﻩ و ﻓﺎﻗﺪ ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺷﻴﺮي وﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ
 ١-٢ﺷѧѧﺒﻴﻪ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ یﺨѧѧﻲ ﻣﻴѧѧﻮﻩ اي اﺳѧѧﺖ ﺑѧѧﺎ ایѧѧﻦ ﺗﻔѧѧﺎوت کѧѧﻪ ﺡѧѧﺎوي :  ٩٤ﺵѧѧﺮﺑﺖ:  ۶-۵-۴-١
  . ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺥﺎﻣﻪ اي اﺳﺖﺑﻮدﻩ و ﺷﻴﺮیﻦ ﺗﺮ از  ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮدرﺹﺪ 
از ﻥﻈѧﺮ . ﻥﻴѧﺰ ﻥﺎﻣﻴѧﺪﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻓﺮاﻥﺴѧﻮي ایﻦ ﻓﺮاوردﻩ  : ٠٥ﻓﺮﻥﻲ ﻡﻨﺠﻤﺪ:  ٧-۵-۴-١
زردﻩ ﺗﺨѧﻢ درﺹﺪ  ١/۴ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮدﻩ ﺑﺎ ایﻦ ﺗﻔﺎوت کﻪ در ﺗﺮکﻴﺐ ﺁن ﺡﺪاﻗﻞ 
  . ﻥﻴﺰ وﺝﻮد دارد ﻣﺮغ
کﺎﺳѧﺘﺎرد ﻥѧﻮﻋﻲ دﺳѧﺮ ) ٢٥کﺎﺳѧﺘﺎردداراي  ایﺘﺎﻟﻴѧﺎﺉﻲیѧﮏ ﻥѧﻮع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ :  ١٥ژﻻﺕѧﻮ:  ٨-۵-۴-١
  . کﻪ ﺡﺎوي زردﻩ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ﺷﺒﻴﻪ ﻓﺮﻥﻲ اﺳﺖ
درواﻗѧﻊ ﺷѧﺮﺑﺖ . ﻥﻴѧﺰ ﻥﺎﻣﻴѧﺪﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد  ﺁﻻﺳѧﮑﺎایѧﻦ ﻣﺤﺼѧﻮل  : ٣٥ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻳﺨѧﻲ:  ٩-۵-۴-١
ﻗﻨѧﺪي ﻣﻨﺠﻤѧﺪي اﺳѧﺖ کѧﻪ داراي ﻃﻌѧﻢ ورﻥѧﮓ ﺑѧﻮدﻩ و از اﺳѧﺎﻥﺲ ﻣﻴѧﻮﻩ ﺝѧﺎت ، ﺷѧﮑﺮ، ﻣѧﻮاد ﭘﺎیѧﺪار 
  . ﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدکﻨﻨﺪﻩ ، ﻣﻮاد ﻣﻮﻟﺪ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ، رﻥﮓ و ﺁب ﺗﻬ
اﺳﺖ ﺑﺎ ایﻦ ﺗﻔﺎوت کѧﻪ درﺳѧﺎﺥﺖ ﺁن  ﺑﺴﺘﻨﻲ یﺨﻲهﻤﺎﻥﻨﺪ :  ٤٥ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﻴﻮﻩ اي :  ٠١-۵-۴-١
  . ازﺁب ﻣﻴﻮﻩ واﻗﻌﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﭘﺮﭼﺮﺑﻲ هﺴѧﺘﻨﺪ آѧﻪ ﺡѧﺎوي ﻣﻘѧﺎدیﺮ ﺥﻴﻠѧﻲ زیѧﺎدي  : ٥٥پﻮدﻳﻨﮓ هﺎ:  ١١-۵-۴-١
  . ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪاز ﻣﺨﻠﻮط      ﻣﻴﻮﻩ ﺝﺎت، داﻥﻪ هﺎي ﻣﻐﺰدار، اﻥﻮاع کﺸﻤﺶ ، ﭼﺎﺷﻨﻲ و 
ﺷﺒﻴﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ اﺳѧﺖ وﻟѧﻲ هѧﻴﭻ ﺗﺮکﻴﺒѧﻲ ﺑѧﺎ ﻣﻨﺸѧﺄ ﻟﺒﻨѧﻲ در ﺁن وﺝѧﻮد :  ٦٥پﺎروﻳﻦ:  ٢١-۵-۴-١
  . ﻥﺪارد و ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻟﺒﻨﻲ در ایﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺳﺎیﺮ ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺳﺎﻟﻢ ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺷﺪﻩ اﻥﺪ
ایﻦ ﻓﺮاوردﻩ ﻥﻴﺰ ﺷﺒﻴﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺗﻤﺎم یﺎ ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﭼﺮﺑѧﻲ :  ٧٥ﻡﻠﻮرﻳﻦ:  ٣١-۵-۴-١
روﻏѧѧﻦ ﻥﺒѧѧﺎﺗﻲ در ایѧѧﻦ . ﺁن ﺑѧѧﺎ روﻏﻨﻬѧѧﺎي ﻥﺒѧѧﺎﺗﻲ یѧѧﺎ ﭼﺮﺑﻴﻬѧѧﺎي ﺡﻴѧѧﻮاﻥﻲ ﺝѧѧﺎیﮕﺰیﻦ ﺷѧѧﺪﻩ اﺳѧѧﺖ  ﺷѧѧﻴﺮ
دﺳѧﺮهﺎي ﻣﻨﺠﻤѧﺪ . ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻌﻤﻮًﻻ روﻏﻦ ﺳﻮیﺎ، ﺗﺨﻢ ﭘﻨﺒﻪ، کﺎﻥﻮﻻ، ذرت یﺎ روﻏﻦ ﻥﺎرﮔﻴѧﻞ اﺳѧﺖ 
  . درﺹﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺴﺘﻨﺪ ٣/۵درﺹﺪ روﻏﻦ      و  ۶ﻣﻠﻮریﻦ ﺡﺪاﻗﻞ ﺡﺎوي 
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ایѧﻦ ﻥѧﻮع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ هѧﺎ در ﺝﻨѧﻮب  : ٨٥ﻤѧﻮلﺑﺴѧﺘﻨﻲ هѧﺎﻳﻲ ﺑѧﺎ ﻃﻌѧﻢ هѧﺎي ﻏﻴѧﺮ ﻡﻌ:  ۴١-۵-۴-١
  (٨٢،٣: )ﺷﺮق ﺁﺳﻴﺎ ﺑﻮیﮋﻩ ژاﭘﻦ ﺑﻮﻓﻮر یﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ ﺑﺮﺥﻲ از اﻥﻮاع ﺁﻥﻬﺎ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
ﻣﻌѧﺮوف ﺑѧﻮدﻩ و از  asia amnaSدر ژاﭘѧﻦ ﺑﻨѧﺎم :  maerc eci hsiF:  ١-۴١-۵-۴-١
  .ﺷﻮدﺗﻬﻴﻪ ﻣﯽ ، yruaSاﻥﻮاع    ﻣﺎهﻴﺎن، ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺎهﯽ 
 ocaTکѧﻪ ﺑѧﻪ ﺁن   هﺸѧﺖ ﭘѧﺎ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ از :  maerc eci supotcO:  ٢-۴١-۵-۴-١
  . ﺷﻮدﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ usia
ﺗﻬﻴﻪ ﺷѧﺪﻩ و  زﺑﺎن ﮔﺎویﮏ ﻥﻮع ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻪ از :   maerc eci eugnot xO:  ٣-۴١-۵-۴-١
  . ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ usia natuyGﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 
ﺳѧѧﻴﺐ زﻣﻴﻨѧѧﻲ در ﺗﻬﻴѧѧﻪ ایѧѧﻦ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ از :  maerc eci otatop teewS:  ۴-۴١-۵-۴-١
  . ﺷﻮدﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ omi ikaYﻲ ﺷﻮد و ﺑﻪ ﺁن اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣ ﺷﻴﺮیﻦ
یﮏ ﻥﻮع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﺨﺼﻮص کﻪ :  maerc eci tnalp gge deirF:  ۵-۴١-۵-۴-١
  . ﺷﻮدﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ usan ikaYﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ و ﺑﻪ ﺁن  ﺑﺎدﻣﺠﺎن ﺳﺮخ کﺮدﻩاز 
اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﮔﻮﺷѧﺖ ﺥﺮﭼﻨѧﮓ در ﺗﻬﻴѧﻪ ایѧﻦ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از :  maerc eci barC:  ۶-۴١-۵-۴-١
  . ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ usia inaKﻋﻨﻮان ﻣﻴﺸﻮد       و ﺗﺤﺖ 
کѧѧѧﻪ ﺑѧѧѧﻪ ﺁن          کѧѧѧﺎکﺘﻮسﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ ﺳѧѧѧﺎﺥﺘﻪ ﺷѧѧѧﺪﻩ از :  maerc eci sutcaC:  ٧-۴١-۵-۴-١
  . ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد  usia netobaS
یﮏ ﻥѧﻮع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺑѧﺎ ﻃﻌѧﻢ ﻣﺨﺼѧﻮص کѧﻪ :  maerc eci gniw nekcihC:  ٨-۴١-۵-۴-١
ﻣﻌѧﺮوف  ikasabet ayogaNﺳﺎﺥﺘﻪ ﺷﺪﻩ و ﺗﺤﺖ ﻋﻨѧﻮان  ﺑﺎل ﺝﻮﺝﻪدر ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻥﺎﮔﻮیﺎﯼ ژاﭘﻦ از 
  . اﺳﺖ
ﻥﺎﻣﻴѧѧﺪﻩ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد از  usia iganUایѧѧﻦ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ کѧѧﻪ :  maerc eci leE:  ٩-۴١-۵-۴-١
ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ و از ﺁﻥﺠѧﺎ کѧﻪ در ژاﭘѧﻦ، ﻣﺎرﻣѧﺎهﻲ ﻏѧﺬاي ﻟﺬیѧﺬي  ﻣﺤﺴѧﻮب ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد ﺑѧﺎ اﻗﺒѧﺎل ﻣﺎرﻣѧﺎهﻲ 
  . ﻋﻤﻮﻣﻲ هﻤﺮاﻩ ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ
کѧﻪ ﺗﺤѧﺖ  ي ﺳѧﺒﺰﭼѧﺎﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ از :  maerc eci aet neerG:  ٠١-۴١-۵-۴-١
  . ﺑﻌﻨﻮان دﺳﺮ در رﺳﺘﻮراﻥﻬﺎي ژاﭘﻦ ﺳﺮو ﻣﻲ ﺷﻮد ، ahccaMﻋﻨﻮان 
 ibE arukaSﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ و  ﻣﻴﮕﻮایﻦ ﺑﺴﺘﻨﻲ از :  maerc eci pmirhS:  ١١-۴١-۵-۴-١
  . ﺷﻮدﻥﺎﻣﻴﺪﻩ ﻣﻲ usia
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کѧﻪ ﺗﺤѧﺖ ﻋﻨѧﻮان  اﺳѧﻔﻨﺎج  ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ از :  maerc eci hcanipS:  ٢١-۴١-۵-۴-١
  . ف اﺳﺖﻣﻌﺮو  usia osneroH
  پﻴﺸﻴﻨﻪ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺎهﻲ در ژاپﻦ :  ۶-۴-١
کѧﻪ اﻣѧﺮوزﻩ از ﭘﻴﺸѧﮕﺎﻣﺎن ﺳѧﺎﺥﺖ اﻥѧﻮاع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ  otaS ikaihsoYیѧﮏ ﺷѧﻬﺮوﻥﺪ ژاﭘﻨѧﻲ ﺑﻨѧﺎم 
ﻥѧﻮﻋﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺑﺎریѧﮏ )  yruaSﻣﺎهﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ رود اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺑﺎ ﻣﺸﺎهﺪﻩ ﺗﻮدﻩ هﺎیﻲ از ﻣѧﺎهﻲ 
ﻄﺢ ﺥﻴﺎﺑﺎن هﺎي ﺷﻬﺮ اﻥﺒﺎﺷﺘﻪ ﺷѧﺪﻩ و کﻪ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻓﺮوش در ﺳ( اﻃﻠﺲ اﻥﺪام و دراز ﻣﻨﻘﺎر اﻗﻴﺎﻥﻮس
در ﻥﻬﺎیﺖ ﻣﻘﺎدیﺮ زیﺎدي از ﺁﻥﻬﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﺿﺎیﻌﺎت دور ریﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﺪﻥﺪ، ﺑﻪ ﻓﮑﺮ اﻓﺘﺎد ﺗѧﺎ ﺑѧﺎ ﺳѧﺎﺥﺖ 
ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ایﻦ ﻣﺎهﻲ را اﻓﺰایﺶ دادﻩ و از هﺪر رﻓѧﺘﻦ ﺁن  yruaSﻓﺮاوردﻩ اي ﺝﺪیﺪ از ﻣﺎهﻲ 
ﻣﺸѧﮑﻼت ﻋﻤѧﺪﻩ اي ( . ٨٢)ﻮدﻥﻤѧ  yruaSﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﺒﺎدرت ﺑﻪ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ از ﻣѧﺎهﻲ . ﺑﮑﺎهﺪ
  :کﻪ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ وﺝﻮد داﺷﺖ ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻥﺪ از 
ﻣﻴѧﺰان ﺑѧﺎﻻي ﺁب در ﺗﺮکﻴѧﺐ ﮔﻮﺷѧﺖ ﻣѧﺎهﻲ کѧﻪ ﺑﺎﻋѧﺚ ﻣѧﻲ ﺷѧﺪ در هﻨﮕѧﺎم ﻓﺮیѧﺰ کѧﺮدن ( اﻟﻒ
  . ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻔﺖ و ﺳﺨﺘﻲ در ﻓﺮاوردﻩ ایﺠﺎد ﺷﻮد
از ﺁن ﻥﻴѧﺰ ﻣﻨﺘﻘѧﻞ ﻣѧﻲ  کﻪ ﻃﺒﻴﻌﺘًﺎ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷѧﺪﻩ ( yruaSﺑﻮیﮋﻩ ﻣﺎهﻲ)ﺑﻮي ﺑﺪ ﻣﺎهﻲ ( ب
  .ﺷﺪ و یﮑﻲ از ﻣﻌﻀﻼت ﻣﻬﻢ در ﺳﺎﺥﺖ ایﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺝﺪیﺪ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدیﺪ 
ﺗﮑѧﻪ هѧﺎي کﻮﭼѧﮏ ﻣѧﺎهﻲ کѧﻪ ﺑﻬﻨﮕѧﺎم ذوب ﺷѧﺪن ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ در دهѧﺎن،ﺑﺮ روي زﺑѧﺎن ( ج
  . اﺡﺴﺎس ﻣﻲ ﺷﺪ
ﺑﺎ اﻥﺠﺎم ﺁزﻣﺎیﺸﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺮاﻥﺠﺎم ﺝﻬﺖ رﻓﻊ ﻣﺸﮑﻼت یﺎدﺷﺪﻩ ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ زیﺮﻋﻤѧﻞ  otaS
  .  ﻥﻤﻮد
ﭘﻴﺶ از اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣѧﺎهﻲ در ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ، ﺁن را در اﻟﮑѧﻞ ﻏﻮﻃѧﻪ ور ( اﻟﻒ
از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﻥﻘﻄﻪ اﻥﺠﻤﺎد اﻟﮑﻞ ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ ﺁب ﭘѧﺎﺉﻴﻦ ﺗѧﺮ اﺳѧﺖ ﺑѧﺎ ایѧﻦ ﻋﻤѧﻞ ﻣﺸѧﮑﻞ ﺳѧﻔﺖ ﺷѧﺪن . ﻥﻤﻮد
  (.٨٢)ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎهﻲ ﭘﺲ از ﻓﺮیﺰ کﺮدن ﺑﺮﻃﺮف ﻣﻲ ﮔﺮدد 
از اﻥѧѧﻮاع  ﺑѧѧﺎ اﻥﺠѧѧﺎم ﺁزﻣѧѧﺎیﺶ هѧѧﺎي ﺡﺴѧѧﻲ ﻓѧѧﺮاوان ﺝﻬѧѧﺖ ﺑﺮﻃѧѧﺮف کѧѧﺮدن ﺑѧѧﻮي هѧѧﺮ یѧѧﮏ ( ب
ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﺜѧﺎل، ﺑѧﺎ ﺝﻮﺷѧﺎﻥﺪن . ﺁﺑﺰیѧﺎﻥﻲ کѧﻪ در ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻣѧﻲ کѧﺮد روﺷѧﻲ اﺑѧﺪاع ﻥﻤѧﻮد 
ﺳﺎﻋﺖ در ﭼѧﺎي ﻗﻬѧﻮﻩ اي یѧﺎ ﻣﺠѧﺎور ﺳѧﺎﺥﺘﻦ ﮔﻮﺷѧﺖ کﻮﺳѧﻪ ﻣѧﺎهﻲ ﺑѧﺎ ﺑﺨѧﺎر ﭘﻴѧﺎز  ٨هﺸﺖ ﭘﺎ ﺑﻤﺪت 
ﻥﻴѧﺰ کѧﻪ ﺑﺴѧﻴﺎر ﺑѧﻮي ﺗﻨѧﺪي  yruaSدر ﻣѧﻮرد ﻣѧﺎهﻲ . ﺳﺒﺰ ﺑﻮي ﺁﻥﻬﺎ را ﺗﺎ ﺡѧﺪ ﺑﺴѧﻴﺎري از ﺑѧﻴﻦ ﺑѧﺮد 
وﺷﻲ هﻔﺖ ﻣﺮﺡﻠﻪ اي اﺑﺪاع ﻥﻤﻮد کﻪ در هﺮ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﺎ کﻤﮏ اﻥﻮاع ﻣﺸѧﺮوﺑﺎت اﻟﮑﻠѧﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ دارد ر
  (.٨٢)ویﺴﮑﻲ ﺑﻮي ﺗﻨﺪ ﻣﺎهﻲ را ﺗﺎ ﺡﺪ زیﺎدي کﺎهﺶ داد
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ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻣﻐﺰ ﮔﺮدو، ﺑѧﺎدام و ﺑѧﺎدام زﻣﻴﻨѧﻲ ﺑѧﻪ ﻓѧﺮاوردﻩ ﻣѧﻮرد ﻥﻈѧﺮ ایѧﻦ اﺡﺴѧﺎس را در ( ج
ﻲ در دهѧﺎن، ﺑѧﺮ روي زﺑѧﺎن ﻣﺼﺮف کﻨﻨﺪﻩ ﺑﺮ ﻣﻲ اﻥﮕﻴﺨﺖ کﻪ ذرات ریﺰي کﻪ ﭘﺲ از ذوب ﺑﺴѧﺘﻨ 
  (.٨٢)ﺁﻥﻬﺎ اﺡﺴﺎس ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ایﻦ ﮔﻮﻥﻪ ﻣﻐﺰهﺎﺳﺖ 
اوﻥѧﺲ وزن دارﻥѧﺪ ﺑѧﻪ  ۴کѧﻪ  otaSﻻزم ﺑﻪ ذکﺮ اﺳﺖ هﺮ یﮏ از ﺑﺴѧﺘﻨﻲ هѧﺎي ﻣѧﺎهﻲ ﺳѧﺎﺥﺖ 
ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮژاﭘﻦ در کﺸѧﻮرهﺎیﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺗﺎیﻠﻨѧﺪ و ﺁﻻﺳѧﮑﺎ (. ٨٢)رﺳѧﻨﺪ دﻻرﺑﻔѧﺮوش ﻣѧﻲ ٢/٠١ﻗﻴﻤѧﺖ 
درﺹѧﺪ  ٠۴ﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﻲ در ایﻦ ﮔﻮﻥﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ هѧﺎ ﺗѧﺎ ﺡѧﺪود ﻣﻴ. ﻥﻴﺰﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان در ﺳѧﺎﺥﺖ ... ، ﺳѧﻮریﻤﻲ و  ٩٥از اﻥﻮاع ﻣﺎهﻴﺎن ﻥﻈﻴﺮ ﺁﻥﭽﻮي،   ﻣﺎهﻲ ﻣﺮکﺐ. ﻣﻲ رﺳﺪ
اﺳﮑﻴﻤﻮهﺎ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ را از روﻏѧﻦ ﺡﻴѧﻮاﻥﻲ، ﻣﻴѧﻮﻩ، ﺷѧﮑﺮ، ﮔﻮﺷѧﺖ و . ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد
ﺎي ﻗﻄﻌѧﺎت ﻣﻴѧﻮﻩ از ﻗﻄﻌѧﺎت ﻣѧﺎهﻲ در ﺳѧﺎﺥﺖ کﺒﺪ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻣѧﻲ کﻨﻨѧﺪ و در کﺸѧﻮر ﺗﺎیﻠﻨѧﺪ ﺑѧﻪ ﺝѧ 
  ( .٣)ﺑﺴﺘﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ﺳﺎﺥﺘﺎر ﻡﻴﮑﺮوﺳﮑﭙﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٧-۴-١
ﺳﺎﺥﺘﺎر ﻣﻴﮑﺮوﺳﮑﭙﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗѧﺄﺛﻴﺮ ﺑﺴѧﺰایﻲ ﺑѧﺮ ﺥѧﻮاص ﻓﻴﺰیﮑѧﻲ و ﺡﺴѧﻲ ﺁن داﺷѧﺘﻪ و ﺷѧﺎﻣﻞ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ٠٦ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲﺑﻠﻮرهﺎي یﺦ، ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا، ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ و یﮏ ﻣﺤﻠﻮل ویﺴﮑﻮز ﺑﻨﺎم 
  (.٠۴،٣،٢)
در ایﻦ ﺳﺎﺥﺘﺎر ﻣﻴﮑﺮوﺳﮑﭙﻲ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ و ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺷﻴﺪﻩ 
ﻣﻴﮑﺮوﻣﺘѧﺮ ﻣﺘﻐﻴѧﺮ اﺳѧﺖ  ١ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘѧﺮ ﺗѧﺎ  ٠/١ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻥﻴﺰ کﻪ اﻥﺪازﻩ ﺁﻥﻬﺎ ﺑﻴﻦ . ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
ﺥﻮد از ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ و اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮ هﺎ ﺗﺸﮑﻴﻞ ﺷﺪﻩ اﻥﺪ و ﺑﺼﻮرت ﻣﺠﺰا و یﺎ ﻥﺴﺒﺘًﺎ ﻣﺘﺼѧﻞ 
کﺮیﺴѧﺘﺎﻟﻬﺎي یѧﺦ از ﺁب . ﺗﺮیﮑﺲ و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ در ﺳѧﻄﺢ ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا ﻣﺸѧﺎهﺪﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ ﺑﻬѧﻢ در ﻣѧﺎ 
ایﺠﺎد ﺷﺪﻩ و ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲ کﻪ در واﻗﻊ ﻓﺎز ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد هﻤﺎﻥﻨѧﺪ ﭼﺴѧﺒﻲ ﺑﻠﻮرهѧﺎي 
ﻣѧﺎﺗﺮیﮑﺲ ﺥѧﻮد از ﺷѧﮑﺮ، . یﺦ، ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا و ﻗﻄﻌﺎت ﭼﺮﺑﻲ را در کﻨﺎر یﮑﺪیﮕﺮ ﻗѧﺮار ﻣѧﻲ دهѧﺪ 
-١)در ﺝѧﺪول . کﻨﻨﺪﻩ، ﻣﻮاد ﻣﻮﻟﺪ ﻃﻌﻢ و رﻥﮓ ﺗﺸﮑﻴﻞ         ﺷﺪﻩ اﺳﺖﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﻣﻮاد ﭘﺎیﺪار 
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  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ذرات اﺝﺰاء ﺳﺎزﻥﺪﻩ ﺑﺴﺘﻨﻲ( : ٧ -١ﺝﺪول )
  
  ﺕﻌﺪاد در ﻳﮏ ﻝﻴﺘﺮ  (ﻡﻴﮑﺮوﻡﺘﺮ)اﻥﺪازﻩ   درﺹﺪ ﺣﺠﻤﻲ  اﺟﺰاء ﺳﺎزﻥﺪﻩ
  ۵×٩٠١  ٠۵  ٠٣  ﻳﺦ
  ۴×٩٠١  ٠۶  ٠۵  اهﻮ
  ١ × ۴١٠١  ١  ۵  ﭼﺮﺑﻲ
  -  -  ۵١  ﻡﺎﺕﺮﻳﮑﺲ
  
  
  ﻡﻮاد اوﻝﻴﻪ ﻡﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٨-۴-١
ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﻣﻴﺘﻮان در ﺳѧﻪ ﮔѧﺮوﻩ ﻃﺒﻘѧﻪ ﺑﻨѧﺪي 
  : ﻥﻤﻮد
ﻣѧѧﻮاد اوﻟﻴѧѧﻪ اﺹѧѧﻠﻲ کѧѧﻪ درﺹѧѧﺪ ﻗﺎﺑѧѧﻞ ﺗѧѧﻮﺝﻬﻲ از وزن ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ را ﺑﺨѧѧﻮد اﺥﺘﺼѧѧﺎص ﻣѧѧﻲ   - ١
  . ایﻦ ﻣﻮاد ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﭼﺮﺑﻲ، ﻣﻮاد ﺷﻴﺮیﻦ کﻨﻨﺪﻩ و ﺁب. دهﻨﺪ
درﺹѧﺪ وزن ﺑﺴѧﺘﻨﻲ  ١ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻓﺮﻋﻲ کﻪ ﺑﻤﻴѧﺰان کﻤﺘѧﺮي ﻣﺼѧﺮف ﺷѧﺪﻩ و کﻤﺘѧﺮ از   - ٢
ایﻦ دﺳﺘﻪ ﺷﺎﻣﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎ، ﭘﺎیﺪار کﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎ، ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ هѧﺎ و . را ﺑﺨﻮد اﺥﺘﺼﺎص ﻣﻲ دهﻨﺪ
 . رﻥﮓ هﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
کѧﻪ ﺑѧﺎ هѧﺪف ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻣﺤﺼѧﻮﻻت ﻣﺘﻨѧﻮع ... ﻐﺰهﺎ، ﻣﻴﻮﻩ ﺝѧﺎت و ﻣﻮادي ﻥﻈﻴﺮ ﺷﮑﻼت، ﻣ  - ٣
 (.٧٣،۵،٣،٢)ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ اﻓﺰودﻩ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ 
ﻋﻮاﻣﻠﻲ کﻪ در اﻥﺘﺨﺎب ﻥﻮع ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﺆﺛﺮﻥѧﺪ ﻋﺒﺎرﺗﻨѧﺪ از 
ﻥѧﻮع ﻣﺤﺼѧﻮل، در دﺳѧﺘﺮس ﺑѧﻮدن ﻣѧﻮاد اوﻟﻴѧﻪ، کﻴﻔﻴѧﺖ و ﻗﻴﻤѧﺖ ﺁﻥﻬѧﺎ و در ﻥﻬﺎیѧﺖ ذاﺉﻘѧﻪ ﻣﺼѧﺮف 
  .    کﻨﻨﺪﮔﺎن
  ﻥﻘﺶ هﻮا در ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٩-۴-١
اکﺜﺮ ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎ از ﻥﻈﺮ ﺡﺠﻤﻲ داراي ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺝﻬﻲ هﻮا هﺴѧﺘﻨﺪ وﻟѧﻲ ﺑѧﺎ ایѧﻦ وﺝѧﻮد هѧﻮا 
در ایѧﻦ راﺑﻄѧﻪ ﻣﻬﻤﺘѧﺮیﻦ ﻥﻘﺸѧﻲ کѧﻪ هѧﻮا در ﺳѧﺎﺥﺖ . ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎدﻩ اوﻟﻴѧﻪ در ﻥﻈѧﺮ ﮔﺮﻓﺘѧﻪ ﻥﻤѧﻲ ﺷѧﻮد 
ﻥﻈﻴѧﺮ )هѧﻮا ﺑﺎﺷѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ایﻔѧﺎ ﻣѧﻲ کﻨѧﺪ ایﺠѧﺎد ﺑѧﺎﻓﺘﻲ ﻥѧﺮم در ﻓѧﺮاوردﻩ اﺳѧﺖ و ﭼﻨﺎﻥﭽѧﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻓﺎﻗѧﺪ 
از ﺳѧﺎیﺮ ﺗѧﺄﺛﻴﺮات هѧﻮا در ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان ﺑѧﻪ . ﺑѧﺎﻓﺘﻲ ﺳѧﻔﺖ و ﺳѧﺨﺖ ﺥﻮاهѧﺪ داﺷѧﺖ ( ﺑﺴﺘﻨﻲ یﺨﻲ
  (٣٣،٣،٢: )ﻣﻮارد زیﺮ اﺷﺎرﻩ کﺮد
ﺡﺒﺎب هﺎﯼ هﻮا ﻥﻮر را ﭘﺮاکﻨﺪﻩ کﺮدﻩ و ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﺴѧﺰایﻲ در رﻥѧﮓ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ دارﻥѧﺪ ﺑﻄﻮریﮑѧﻪ   - ١
  . ﺳﻔﻴﺪﺗﺮ اﺳﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ هﻮادهﻲ ﺷﺪﻩ در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻪ هﻮادهﻲ ﻥﺸﺪﻩ
 ٧٣
 
ﺡﺒﺎﺑﻬѧѧﺎي هѧѧﻮا ﺑﺎﻋѧѧﺚ ﺝﺪاﻣﺎﻥѧѧﺪن ﺑﻠﻮرهѧѧﺎي یѧѧﺦ از یﮑѧѧﺪیﮕﺮ ﺷѧѧﺪﻩ و از اﺗﺼѧѧﺎل ﺁﻥﻬѧѧﺎ ﺑﻬѧѧﻢ  - ٢
 . ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ کﻨﻨﺪ
اﻥﺪازﻩ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا ﺑﺮ ﺥﻮاص ﺡﺴﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي کﻮﭼѧﮏ هѧﻮا   - ٣
 . ﺑﺎﻋﺚ ایﺠﺎد ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻥﺮم در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
  ( .٣،٢)ﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺷﺎرﻩ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﻮﺝﻮد در یﮏ ﺑ(   ٨ -١)در ﺝﺪول 
  ﻣﻴﺰان ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﻮﺝﻮد در یﮏ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( : ٨ -١)ﺝﺪول 
  
  ﻡﻴﺰان درﺹﺪ وزﻥﻲ  ﻡﻮاد اوﻝﻴﻪ
  ٧-۵١  ﭼﺮﺑﻲ
  ۴- ۵  پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﺵﻴﺮ
  ۵- ٧  ﻻکﺘﻮز
  ٢١-۶١  ﺳﺎﻳﺮ ﻗﻨﺪهﺎ
  ٠/۵  پﺎﻳﺪارکﻨﻨﺪﻩ هﺎ و اﻡﻮﻝﺴﻴﻔﺎﻳﺮهﺎ
  ٨٢-٠۴  کﻞ ﻡﺎدﻩ ﺥﺸﮏ
  ٠۶-٢٧  ﺁب
  
ﻒ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻓﻮق ﺗﺎ ﺡﺪودي دﺳѧﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴѧﺮات ﺷѧﻮﻥﺪ ﻣѧﺜًﻼ در ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﻣﺨﺘﻠ
از رﻥѧﮓ هѧﺎ، ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ و اﻣﻮﻟﺴѧﻴﻔﺎیﺮهﺎي ﻣﺼѧﻨﻮﻋﻲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ  ١٦کѧﺎﻣًﻼ ﻃﺒﻴﻌѧﻲدر  ﺑﺴѧﺘﻨﻲ هѧﺎي 
ﻥﻤѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد و یѧѧﺎ در ﻣﺤﺼѧѧﻮﻻﺗﻲ ﻥﻈﻴѧѧﺮ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ هѧѧﺎي یﺨѧѧﻲ، ﻣﻴѧѧﻮﻩ اي و یѧѧﺎ ﺷѧѧﻴﺮي ﺗﻨﻬѧѧﺎ ﺑﺮﺥѧѧﻲ از 
ﺎل در ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي یﺨѧﻲ ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷѧﻴﺮ یѧﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜ. ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ وﺝﻮد دارﻥﺪ
درﺹѧﺪ  ٨٢درﺹѧﺪ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ و ﺡѧﺪاﻗﻞ  ٣ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺷﻴﺮي ﻥﻴﺰ ﺡﺎوي   ﺡﺪاﻗﻞ . ﭼﺮﺑﻲ وﺝﻮد ﻥﺪارد
ﺑﺎیѧﺪ ﺗﻮﺝѧﻪ داﺷѧﺖ هѧﺮ ﭼѧﻪ درﺹѧﺪ ﻣѧﺎدﻩ ﺥﺸѧﮏ کѧﻞ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳѧﻴﻮن . ﻣﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ  ٢٦ﻣﺎدﻩ ﺥﺸﮏ کﻞ
  (.٠١،٣،٢)ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ کﻴﻔﻴﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻬﺘﺮ ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد 
  ارزش ﺕﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺴﺘﻨﻲ  : ٠١-۴-١
ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻣﻨﺒѧѧﻊ ﺑﺴѧѧﻴﺎر ﺥѧѧﻮﺑﻲ از اﺳѧѧﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨѧѧﻪ ﺿѧѧﺮوري ﻣﻮﺝѧѧﻮد در ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷѧѧﻴﺮ، اﻥѧѧﻮاع 
ویﺘﺎﻣﻴﻦ هﺎ و     ﻣѧﻮاد ﻣﻌѧﺪﻥﻲ اﺳѧﺖ، هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺷѧﮑﺮ و ﭼﺮﺑѧﻲ ﻣﻮﺝѧﻮد در ﺑﺴѧﺘﻨﻲ، ﺁن را ﺗﺒѧﺪیﻞ ﺑѧﻪ 
  ( .٣،٢)ﻏﺬایﻲ ﺳﺮﺷﺎر از اﻥﺮژي ﻥﻤﻮدﻩ     اﺳﺖ 
ﻣﻴﻠѧﻲ ﻟﻴﺘѧﺮ از یѧﮏ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤѧﻮﻟﻲ ﻥﺸѧﺎن  ٠٠١اي ، ﺁﻥѧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻐﺬیѧﻪ ( ٩-١)در ﺝѧﺪول ﺷѧﻤﺎرﻩ  
  . دادﻩ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
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 ٨٣
 
  ﺁﻥﺎﻟﻴﺰ ﺗﻐﺬیﻪ اي یﮏ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( : ٩-١)ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
  
  ﻡﻴﺰان درﺹﺪ وزﻥﻲ  ﻡﻮاد اوﻝﻴﻪ
  ٧  کﻞ ﭼﺮﺑﻲ
  ۵  ﭼﺮﺑﻲ اﺵﺒﺎع ﺵﺪﻩ
  ۴١  کﺮﺑﻮهﻴﺪرات
  ٣١/۵  ﻗﻨﺪهﺎ
  ١/٨  پﺮوﺕﺌﻴﻦ
  ٠/۵  ﻓﻴﺒﺮ
 ۵٢١)کﻴﻠﻮژول  ٠٣۵  اﻥﺮژي
  (کﻴﻠﻮکﺎﻟﺮي
  
  اﻥﻮاع ﻡﻮاد اوﻝﻴﻪ ﻡﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي :  ١١-۴-١
: اﻥѧѧﻮاع ﻣѧѧﻮاد اوﻟﻴѧѧﻪ ﻣѧѧﻮرد اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ در ﺳѧѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ هѧѧﺎي ﻣﺨﺘﻠѧѧﻒ ﺑﺸѧѧﺮح زیѧѧﺮ ﻣѧѧﻲ ﺑﺎﺷѧѧﻨﺪ 
  (٧٣،٠١،۵،٣،٢)
  ﻡﻮاد ﺟﺎﻡﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﺵﻴﺮ :  ١-١١-۴-١
درﺹѧﺪ ﻻکﺘѧﻮز و  ۵۵درﺹﺪ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ،  ٧٣، ﺡﺎوي ( FNSM )ﻣﺎدﻩ ﺝﺎﻣﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ
. د ﻣﻌѧѧѧﺪﻥﻲ اﺳѧѧѧﺖ کѧѧѧﻪ در ﻣﺠﻤѧѧѧﻮع از ارزش ﻏѧѧѧﺬایﻲ ﺑѧѧѧﺎﻻﺉﻲ ﺑﺮﺥѧѧѧﻮردار اﺳѧѧѧﺖ درﺹѧѧѧﺪ  ﻣѧѧѧﻮا  ٨
را از ﻣѧﻮاد ﺥѧﺎم ﻣﺨﺘﻠﻔѧﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺷѧﻴﺮکﺎﻣﻞ، ﺷѧﻴﺮ ﭘѧﺲ ﭼѧﺮخ،  FNSMکﺎرﺥﺎﻥﺠﺎت ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي، 
، ﭘѧﻮدر ٣٦دوغ کﺮﻩ ﺗﻐﻠѧﻴﻆ ﺷѧﺪﻩ ﺷﻴﺮ ﭘﺲ ﭼﺮخ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪﻩ، ﺷﻴﺮ ﺥﺸﮏ ﭘﺲ ﭼﺮخ ، ﭘﻮدر ﺁب ﭘﻨﻴﺮ، 
  ( .٠١،۵،٣،٢)ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻣﻲ ﻥﻤﺎیﻨﺪ .... دوغ کﺮﻩ و 
ﻥﮑﺘﻪ اي کﻪ ﺑﺎیﺪ ﺑﻪ ﺁن ﺗﻮﺝﻪ داﺷﺖ ایﻦ اﺳﺖ کѧﻪ در ﺗﻬﻴѧﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﻘѧﺪار ﻣѧﺎدﻩ ﺥﺸѧﮏ 
ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ﻣѧﻲ ﺑﺎیﺴѧﺖ ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻓѧﺮاوردﻩ، هﻤѧﻮارﻩ 
ﺑﻄﻮر ﻣﻌﮑﻮس کﻢ یﺎ زیﺎد ﺷﻮد ﺗﺎ ﺗﻌﺎدل ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺡﻔﻆ ﺷﺪﻩ و از ﻗﻮام، ﺑﺎﻓѧﺖ و ﺥﺼﻮﺹѧﻴﺎت 
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﭘѧﻮدر ﺁب ﭘﻨﻴѧﺮ در . ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ اﻃﻤﻴﻨѧﺎن ﺡﺎﺹѧﻞ ﮔѧﺮدد  ﺥﻮب ﻥﮕﻬﺪاري ﺑﺴѧﺘﻨﻲ 
ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﻤﮑѧﻦ اﺳѧﺖ ﺑѧﺎ ﺑѧﺮوز ﻣﺸѧﮑﻼﺗﻲ هﻤѧﺮاﻩ ﺑﺎﺷѧﺪ ﭼѧﺮا کѧﻪ اوًﻻ ﺁب ﭘﻨﻴѧﺮ در ﻣﻘﺎیﺴѧﻪ ﺑѧﺎ 
ﺷѧﻮد و ﺛﺎﻥﻴѧًﺎ ﻣﻴѧﺰان درﺑﺮاﺑﺮﺡﺮارت ﻥﺪاﺷﺘﻪ ودرﻃѧﻲ ﻓѧﺮﺁوري دﻥѧﺎﺗﻮرﻩ ﻣѧﻲ ﭼﻨﺪاﻥﻲکﺎزﺉﻴﻦ ﻣﻘﺎوﻣﺖ
ﻻکﺘﻮز ﻣﺎزاد از ﺡﺎﻟﺖ ﻣﺤﻠѧﻮل ﺥѧﺎرج ﺷѧﺪﻩ و . ﻨﻲ اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ دهﺪﻻکﺘﻮز را در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘ
ﮔﺮدد       کѧﻪ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ٤٦ﺑﺎﻓﺖ ﺷﻨﻲﺑﺼﻮرت ﺑﻠﻮر در ﻣﻲ ﺁیﺪ کﻪ ایﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻮﻟﻴﺪ یﮏ 
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ﺷѧѧﻮد کѧѧﻪ ﻗѧѧﺒًﻼ ﻣﻴѧѧﺰان ﻻکﺘѧѧﻮز ﺁن               ﻣﻄﻠѧѧﻮب ﻥﻴﺴѧѧﺖ ﺑﻬﻤѧѧﻴﻦ دﻟﻴѧѧﻞ ﺗﺮﺝﻴﺤѧѧًﺎ از ﺁب ﭘﻨﻴѧѧﺮي اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ ﻣѧѧﻲ 
  (.٣،٢)ﺷﺪﻩ ﺑﺎﺷﺪکﻢ
ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ و  ٥٦کѧﺎزﺉﻴﻦ ﻮر کﻠﻲ ﺷﻴﺮ ﺡﺎوي دو ﻥﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳѧﺖ کѧﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨѧﺪ از ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻄ
  . ٦٦هﺎي ﺳﺮم ﺷﻴﺮ
درﺹﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ را  ٠٨ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺹﻠﻲ ﺷﻴﺮ ﺑﻮدﻩ و ﺡﺪود : کﺎزﺉﻴﻦ :  ١-١-١١-۴-١
کﺎزﺉﻴﻦ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺑﺼѧﻮرت ﻣﻴﺴѧﻞ کѧﺎزﺉﻴﻦ وﺝѧﻮد داﺷѧﺘﻪ و ﻗﻄѧﺮ ﻣﻴﺴѧﻞ هѧﺎي ﺁن . ﺷﺎﻣﻞ       ﻣﻲ ﺷﻮد
: اﺝѧﺰائ اﺹѧﻠﻲ ﻣﻴﺴѧﻞ کѧﺎزﺉﻴﻦ ﻋﺒﺎرﺗﻨѧﺪ از . ﻣﻴﮑﺮوﻣﺘѧﺮ هѧﻢ ﺑﺮﺳѧﺪ ٠/۴ﻪ ﺡѧﺪود    ﻣﻤﮑѧﻦ اﺳѧﺖ ﺑѧ
  (.۵)کﺎزﺉﻴﻦ ﺁﻟﻔﺎ، کﺎزﺉﻴﻦ ﺑﺘﺎ، کﺎزﺉﻴﻦ کﺎﭘﺎ و ﺑﺮﺥﻲ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﻲ کﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮیﻦ ﺁﻥﻬﺎ کﻠﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
درﺹѧﺪ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ  ٠٢ایѧﻦ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧﺎ کѧﻪ ﺡѧﺪود : ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﺳѧﺮم ﺷѧﻴﺮ :  ٢-١-١١-۴-١
ﻤﺎن ﮔﻠﻮﺑѧѧѧﻮﻻر داﺷѧѧѧﺘﻪ و ﮔﺮوهﻬѧѧѧﺎي دي ﺳѧѧѧﻮﻟﻔﻴﺪ زیѧѧѧﺎدي در ﺷѧѧѧﻴﺮ را ﺷѧѧѧﺎﻣﻞ ﻣѧѧѧﻲ ﺷѧѧѧﻮﻥﺪ، ﺳѧѧѧﺎﺥﺘ 
ﭘѧѧѧѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧѧѧѧѧﺎي ﺳѧѧѧѧѧﺮم ﺷѧѧѧѧѧﻴﺮ ﻋﺒﺎرﺗﻨѧѧѧѧѧﺪ ازﺁﻟﺒѧѧѧѧѧﻮﻣﻴﻦ ﺳѧѧѧѧѧﺮم، .   ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬѧѧѧѧѧﺎي ﺁﻥﻬѧѧѧѧѧﺎ وﺝѧѧѧѧѧﻮد دارد 
ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ کѧﺎزﺉﻴﻦ و . هѧﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﻮزﭘﭙﺘѧﻮن هѧﺎﺑﺘѧﺎﻻکﺘﻮﮔﻠﻮﺑﻮﻟﻴﻦ، ﺁﻟﻔﺎﻻکﺘѧﺎﻟﺒﻮﻣﻴﻦ، ایﻤﻮﻥﻮﮔﻠﻮﺑѧﻮﻟﻴﻦ
ﻴѧﺰ در ﺷѧﻴﺮ وﺝѧﻮد دارﻥѧﺪ کѧﻪ ﭘﻮﺳѧﺘﻪ اي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﺳѧﺮم، ﻣﻘѧﺎدیﺮ کﻤѧﻲ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧﺎي ﻏﺸѧﺎیﻲ ﻥ 
  (.۵)ﻣﺤﺎﻓﻆ در اﻃﺮاف ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺸﮑﻴﻞ ﻣﻲ دهﻨﺪ
  وﻇﺎیﻒ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٣-١-١١-۴-١
درﺹѧﺪﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ را ﺗﺸѧﮑﻴﻞ ﻣѧﻲ دهﻨﺪﭼﻨﺪوﻇﻴﻔѧﻪ ﻣﻬѧﻢ ﺑﺮﻋﻬѧﺪﻩ  ۴ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎکѧﻪ ﺗﻘﺮیﺒѧًﺎ  
  (٣،٢: )دارﻥﺪ 
ﺁﺑѧﻲ و کﻔѧﻲ ﻣﺆﺛﺮﻥѧﺪ کѧﻪ ایѧﻦ اﻣѧﺮ  ﺑﻮاﺳﻄﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻄﺤﻲ ﺥﻮد در ﺗﺜﺒﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن هѧﺎي   - ١
  . در ﻓﺮم دادن و ﭘﺎیﺪار ﻥﮕﻬﺪاﺷﺘﻦ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺡﺎﺉﺰ اهﻤﻴﺖ اﺳﺖ
 .در ﺗﺸﺪیﺪ ﻃﻌﻢ ویﮋﻩ ﺷﻴﺮدرﻓﺮاوردﻩ ﻥﻘﺶ دارﻥﺪ - ٢
ﺑﻪ ﻥﺮم ﺷﺪن و ﻣﺘﺮاکﻢ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻤﮏ کﺮدﻩ و از ایﺠѧﺎد ﺑﺎﻓѧﺖ زﺑѧﺮ و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ از  - ٣
 . ﺿﻌﻴﻒ ﺷﺪن ﻗﻮام ﻣﺤﺼﻮل ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ کﻨﻨﺪ
ﺑѧѧﺎ اﻓѧѧﺰایﺶ ( از ﺝﻤﻠѧѧﻪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧѧﺎ ) ﻋѧѧﻼوﻩ ﺑѧѧﺮ ﻣѧѧﻮارد ﻓѧѧﻮق ﻣѧѧﻮاد ﺝﺎﻣѧѧﺪ ﺑѧѧﺪون ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺷѧѧﻴﺮ 
  . ویﺴﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰایﺶ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻓﺮاوردﻩ در ﺑﺮاﺑﺮ ذوب ﺷﺪن ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
  روﻏﻦ هﺎ و ﭼﺮﺑﻲ هﺎ :  ٢-١١-۴-١
ﺗﻔѧﺎوت ﺑѧﻴﻦ روﻏѧﻦ و ﭼﺮﺑѧﻲ در ایѧﻦ اﺳѧﺖ کѧﻪ ﭼﺮﺑѧﻲ در دﻣѧﺎي اﺗѧﺎق ﺑѧﻪ ﺷѧﮑﻞ ﺝﺎﻣѧﺪ ﺑѧﻮدﻩ و 
اﻟﺒﺘѧﻪ . درﺹѧﺪ وزن ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ  ٠١-۶١ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ ﺑѧﻴﻦ . ﺎیﻊ اﺳﺖروﻏﻦ ﻣ
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در ﻣѧﻮاردي . ایﻦ ﻣﻴﺰان در ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﮔﺮان ﺗﺮ و ﻣﺮﻏﻮب ﺗﺮ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔѧﺮدد 
درﺹѧﺪ کﻤﺘѧﺮ اﺳѧﺖ کѧﻪ در ایѧﻦ ﺹѧﻮرت از اﺹѧﻄﻼﺡﺎﺗﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ  ٠١ﻥﻴѧﺰ ﻣﻘѧﺪار ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از 
ﺘﻨﻲ ﻥﻴﻢ ﭼﺮب، ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻢ ﭼﺮب و یﺎ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺪون ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑѧﺮ روي ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ کﺎهﺶ یﺎﻓﺘﻪ، ﺑﺴ
  (.۶٣،٣،٢)ﺑﺮﭼﺴﺐ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  وﻇﺎیﻒ ﭼﺮﺑﻲ هﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ١-٢-١١-۴-١
ﭼﺮﺑѧѧﻲ هѧѧﺎ ﻣﻨﺒѧѧﻊ اﻥѧѧﺮژي ﺑѧѧﻮدﻩ و هﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ ﻣﻨﺸѧѧﺄ اﺳѧѧﻴﺪهﺎي ﭼѧѧﺮب ﺿѧѧﺮوري و ویﺘѧѧﺎﻣﻴﻦ هѧѧﺎي 
ﺴѧﺘﻨﻲ ایﻔѧﺎ ﻣѧﻲ کﻨﻨѧﺪ کѧﻪ ﻣﺤﻠѧﻮل در ﭼﺮﺑѧﻲ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﻨﺪ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺁن ﭼﻨѧﺪیﻦ ﻥﻘѧﺶ ﻋﻤѧﺪﻩ دیﮕѧﺮ در ﺑ 
  (٣،٢:)ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
ﮔﻠﺒﻮﻟﻬѧѧѧﺎي ﭼﺮﺑѧѧѧﻲ در ﺡѧѧѧﻴﻦ اﻥﺠﻤѧѧѧﺎد ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ ﺑѧѧѧﺮ روي ﺡﺒﺎﺑﻬѧѧѧﺎي هѧѧѧﻮا ﻣﺘѧѧѧﺮاکﻢ ﺷѧѧѧﺪﻩ و   - ١
  . ﺥﺼﻮﺹﻴﺎت ﭼﺮب و ﺥﻮﺷﻤﺰﻩ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﺎ ﺡﺪود زیﺎدي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ایﻦ اﻣﺮ اﺳﺖ
اﻓﺰایﺶ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ اﻥﺪازﻩ ﺑﻠﻮرهﺎي یﺦ را کﺎهﺶ ﻣﻲ دهﺪ ﭼﺮا کﻪ ﻓﻀﺎي ﺗﺸﮑﻴﻞ ﺁﻥﻬﺎ   - ٢
 .ﺳﺎزدرا ﻣﺤﺪود ﻣﻲ
ﺑﺮ ﺥﻮاص ﺡﺴﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺗﺄﺛﻴﺮ زیﺎدي دارﻥﺪ و ﺑѧﻪ ﻥѧﺮم ﺷѧﺪن ﺑﺎﻓѧﺖ ﻣﺤﺼѧﻮل کﻤѧﮏ ﻣѧﻲ   - ٣
 .کﻨﻨﺪ
ﺑﻪ ﺗﺜﺒﻴﺖ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا کﻤﮏ ﻣﻲ کﻨﻨﺪ کﻪ در واﻗﻊ یﮑﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮیﻦ وﻇﺎیﻒ ﭼﺮﺑѧﻲ هѧﺎ   - ۴
 . ﺷﻮددر ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
از ﻃﺮیﻖ اﻥﺘﻘﺎل ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ ﻣﺤﻠѧﻮل در ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑﺎﻋѧﺚ اﻓѧﺰایﺶ ﻃﻌѧﻢ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ   - ۵
 . ﻥﺪﺷﻮﻣﻲ
ذرات ﺝﺎﻣﺪ ﭼﺮﺑﻲ ویﺴﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲ را اﻓﺰایﺶ دادﻩ و در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ﺑﺎﻋѧﺚ کﻨѧﺪ ﺷѧﺪن   - ۶
هﺮ ﭼﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ و اﺗﺼѧﺎل ﮔﻮیﭽѧﻪ هѧﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑѧﻪ یﮑѧﺪیﮕﺮ . ﺳﺮﻋﺖ ذوب ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
 . ﭘﺬیﺮدﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ذوب ﺷﺪن ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻨﺪﺗﺮ ﺹﻮرت ﻣﻲ
  ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٢-٢-١١-۴-١
ﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﭼﺮﺑﻲ ﺝﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي ،ﺥﺎﻣѧﻪ ﺗѧﺎزﻩ اﺳѧﺖ وﻟѧﻲ از ﻣﻨѧﺎﺑﻊ ﺑﻬﺘﺮی
ﻥﻴѧѧﺰ ﺑѧѧﺪیﻦ ﻣﻨﻈѧѧﻮر ... دیﮕѧѧﺮي ﻥﻈﻴѧѧﺮ ﺥﺎﻣѧѧﻪ ﻣﻨﺠﻤѧѧﺪ، کѧѧﺮﻩ، روﻏѧѧﻦ کѧѧﺮﻩ، ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺑѧѧﺪون ﺁب ﺷѧѧﻴﺮ و 
اﻣѧﺮوزﻩ در ﺑﺴѧﻴﺎري از کﺸѧﻮرهﺎ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺑﺮیﺘﺎﻥﻴѧﺎ ، ﺑﺨѧﺶ هѧﺎیﻲ از اروﭘѧﺎ، ﺥѧﺎور . اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد
هﺎي ﻣﺤﺪودي از اﻣﺮیﮑѧﺎي ﺷѧﻤﺎﻟﻲ از ﭼﺮﺑѧﻲ ﮔﻴѧﺎهﻲ ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﻨﺒѧﻊ دور، اﻣﺮیﮑﺎي ﻻﺗﻴﻦ، و ﺑﺨﺶ 
  ( .٠١،٣،٢)ﭼﺮﺑﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻥﻘﻄﻪ ذوب ﭼﺮﺑﻲ در کﻴﻔﻴﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺗﺄﺛﻴﺮﮔﺬار اﺳﺖ ﺑﻄﻮریﮑﻪ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﭼﺮﺑѧﻲ هѧﺎﺉﻲ 
ﺑѧﺎ ﺑﺎ ﻥﻘﻄѧﻪ ذوب ﺑѧﺎﻻ ﺳѧﺒﺐ ایﺠѧﺎد اﺡﺴѧﺎس ﻣѧﻮﻣﻲ در دهѧﺎن ﺷѧﺪﻩ و ﺑѧﺎﻟﻌﮑﺲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﭼﺮﺑﻴﻬѧﺎﺉﻲ 
ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﭼﺮﺑѧﻲ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در . ﻥﻘﻄﻪ ذوب ﭘﺎﺉﻴﻦ، ﺗﻮﻟﻴﺪ کﻒ ﭘﺎیﺪار را ﺑﺎ ﻣﺸﮑﻞ ﻣﻮاﺝﻪ ﻣﻲ کﻨﺪ
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ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎیﺴﺖ داراي ﻣﺤﺪودﻩ ذوب ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ  ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ در ﻓﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﺎﻓѧﺖ ﺥﺎﻣѧﻪ 
  (.٣،٢)اي ﻣﻄﻠﻮب و ﻃﻌﻢ ﻣﻨﺎﺳﺐ ایﺠﺎد ﮔﺮدد 
ﻴѧﻞ ﺗѧﺎ ﺡѧﺪود زیѧﺎدي ﻣﺸѧﺎﺑﻪ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﻣﺤѧﺪودﻩ ذوب روﻏѧﻦ ﭘѧﺎﻟﻢ و روﻏѧﻦ ﻥﺎرﮔ 
ﻣﺨﻠѧѧﻮﻃﻲ از ( ۴٩٩١)و هﻤﮑѧѧﺎران  MI. اﺳѧѧﺖ ﻣѧѧﻲ ﺗѧѧﻮان در ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ از ﺁﻥﻬѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤѧѧﻮد 
درﺹѧﺪ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑﮑѧﺎر  ٠١روﻏﻦ کﺎﻥﻮﻻ، ﺳѧﻮیﺎ و ﭼﺮﺑѧﻲ ﺷѧﻴﺮ را در ﺗﻬﻴѧﻪ دﺳѧﺮهﺎي ﻣﻨﺠﻤѧﺪ ﺡѧﺎوي 
ﺷѧﺪﻩ ﻣﺸѧﺎهﺪﻩ  ﺑﺮدﻥﺪ و هﻴﭻ ﮔﻮﻥﻪ ﻥﻘﺼﻲ در ﻣﻴﺰان کﺎﻟﺮي و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ کﻴﻔﻴѧﺖ ﺡﺴѧﻲ ﻓѧﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ 
اﻟﺒﺘѧѧﻪ ﺑﺴѧѧﻴﺎري از کﺸѧѧﻮرهﺎ ﭼﻨѧѧﻴﻦ ﻣﺤﺼѧѧﻮﻻﺗﻲ را کѧѧﻪ در ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺁﻥﻬѧѧﺎ از ﭼﺮﺑﻴﻬѧѧﺎیﻲ ﻏﻴѧѧﺮ . ﻥﮑﺮدﻥѧѧﺪ
ازﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺷﺪﻩ ﻗﺎﻥﻮﻥًﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻥﻤﻲ ﺷﻨﺎﺳﻨﺪ وﻟѧﻲ ﺑѧﺎ ﺗﻮﺝѧﻪ ﺑѧﻪ ﻥﻴѧﺎز ﺑѧﺎزار ﺝﻬѧﺎﻥﻲ، 
  . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﮔﻴﺎهﻲ یﮏ ﺿﺮورت ﺑﺸﻤﺎر ﻣﻲ رود
  :ﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﭼﺮﺑﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺤﺪودیﺖ ا:  ٣-٢-١١-۴-١
اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺑﻴﺶ از ﺡﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺑﺎﻋѧﺚ ﺑѧﺮوز ﻣﺸѧﮑﻼﺗﻲ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد کѧﻪ ﺑﺮﺥѧﻲ از 
  (٣۴،٣،٢: )ایﻦ ﻣﺸﮑﻼت ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
اﻓﺰایﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪﻩ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ کѧﻪ ﻃﺒﻴﻌﺘѧًﺎ ﺑѧﻪ دﻟﻴѧﻞ ﮔﺮاﻥѧﻲ، ﻣﺤﺼѧﻮل ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺗﻮﺳѧﻂ  - ١
  . ﻋﻤﻮم ﻣﺮدم ﻗﺎﺑﻞ ﺥﺮیﺪاري ﻥﺨﻮاهﺪ ﺑﻮد
 ﺰان کﺎﻟﺮياﻓﺰایﺶ ﻣﻴ - ٢
 ایﺠﺎد اﺥﺘﻼل در ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ هﻢ زدن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ - ٣
  ٧٦ﺵﻴﺮﻳﻦ کﻨﻨﺪﻩ هﺎ:  ٣-١١-۴-١
ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺗѧﺄﻣﻴﻦ ایѧﻦ ﺥﻮاﺳѧﺘﻪ . ﻣﺼѧﺮف کﻨﻨѧﺪﮔﺎن ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺷѧﻴﺮیﻦ را ﺗѧﺮﺝﻴﺢ ﻣѧﻲ دهﻨѧﺪ 
درﺹѧѧѧﺪ وزن ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ ﺑѧѧѧﻪ ﺁن اﻓѧѧѧﺰودﻩ ﻣѧѧѧﻲ ﺷѧѧѧﻮﻥﺪ  ٢١-۶١ﺷѧѧѧﻴﺮیﻦ کﻨﻨѧѧѧﺪﻩ هѧѧѧﺎ ﻣﻌﻤѧѧѧﻮًﻻ ﺑѧѧѧﻪ ﻥﺴѧѧѧﺒﺖ 
  (.۶٣،٣،٢)
  ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﺷﻴﺮیﻦ کﻨﻨﺪﻩ اﻥﻮاع :  ١-٣-١١-۴-١
از ﺷﻴﺮیﻦ کﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎﯼ ﻣﺨﺘﻠﻔѧﯽ در ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﻣѧﯽ ﺗѧﻮان اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ کѧﺮد کѧﻪ ﺑﻌﻀѧﯽ از ﺁﻥﻬѧﺎ               
  (١۴،٠١،٣،٢: )ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
ایѧﻦ ﻗﻨѧﺪ ﺑﻌﻨѧﻮان یѧﮏ ﺷѧﻴﺮیﻦ کﻨﻨѧﺪﻩ کѧﺎرﺑﺮد ﺑﺴѧﻴﺎر زیѧﺎدي در : ﺳѧﺎکﺎرز :  ١-١-٣-١١-۴-١
ﻥﻴѧﺰ ﻣﻌѧﺮوف اﺳѧﺖ یѧﮏ دي ﺳѧﺎکﺎریﺪ ﺑѧﻮدﻩ و از ﻗﻨﺪ ﺳﺎکﺎرز کﻪ ﺑﻪ ﻗﻨѧﺪ ﻥﻴﺸѧﮑﺮ . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ دارد
  . یﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﮔﻠﻮکﺰ و یﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﻓﺮوکﺘﻮز ﺗﺸﮑﻴﻞ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
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ﺳﺎدﻩ ﺗﺮیﻦ ﻗﻨﺪ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﺹﻨﻌﺖ از هﻴﺪروﻟﻴﺰ : دکﺴﺘﺮوز :  ٢-١-٣-١١-۴-١
  . ﺗﺎ ﺡﺪي ﻣﻴﺰان ﺷﻴﺮیﻨﻲ ﺁن از ﺳﺎکﺎرز کﻤﺘﺮ اﺳﺖ. ﻥﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ ﺁیﺪ
ﻣﺨﻠѧﻮﻃﻲ اﺳѧﺖ . ﻪ ﺁن ﺷﺮﺑﺖ ﮔﻠﻮکﺰ ﻥﻴﺰ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدﺑ:  ٨٦ﺷﺮﺑﺖ ذرت:  ٣-١-٣-١١-۴-١
از دکﺴѧѧﺘﺮوز، ﻣѧѧﺎﻟﺘﻮز، ﻣѧѧﺎﻟﺘﻮﺗﺮیﻮز و اﻟﻴﮕﻮﻣﺮهѧѧﺎي دکﺴѧѧﺘﺮوز کѧѧﻪ از هﻴѧѧﺪورﻟﻴﺰ ﺝﺰﺉѧѧﻲ ﻥﺸﺎﺳѧѧﺘﻪ 
ﺷﺮﺑﺖ ذرت ﺷﻴﺮیﻨﻲ کﻤﺘﺮي ﻥﺴﺒﺖ ﺑѧﻪ ﺳѧﺎکﺎرز داﺷѧﺘﻪ و . ﺗﻮﺳﻂ اﺳﻴﺪ و یﺎ ﺁﻥﺰیﻢ ﺡﺎﺹﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد
را ﺑѧѧﺎ ﺷѧѧﺮﺑﺖ ﮔﻠѧѧﻮکﺰ درﺹѧѧﺪ ﺳѧѧﺎکﺎرز ﻣﺼѧѧﺮﻓﻲ  ۵۴ﺳѧѧﺎزي ﺡѧѧﺪود ﻣѧѧﻲ ﺗѧѧﻮان در ﺹѧѧﻨﻌﺖ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ 
  .ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﻥﻤﻮد 
دي ﺳﺎکﺎریﺪي اﺳﺖ کﻪ از دکﺴѧﺘﺮوز و ﮔѧﺎﻻکﺘﻮز ﺗﺸѧﮑﻴﻞ ﺷѧﺪﻩ : ﻻکﺘﻮز :  ۴-١-٣-١١-۴-١
ﺑѧﻪ دﻟﻴѧﻞ ﺡﻼﻟﻴѧﺖ ﻥﺴѧﺒﺘًﺎ کѧﻢ، ﻣﻘѧﺎدیﺮ ﻣѧﺎزاد ﺁن در ﺑﺴѧﺘﻨﻲ . و ﺗﺤѧﺖ ﻋﻨѧﻮان ﻗﻨѧﺪ ﺷѧﻴﺮ ﻣﻌѧﺮوف اﺳѧﺖ 
ﻮز کѧﻪ در ﺑﺮﺥѧﻲ هﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﻤѧﺎري ﻋѧﺪم ﺗﺤﻤѧﻞ ﻻکﺘѧ . ﻣﺘﺒﻠﻮر ﺷﺪﻩ و ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﺷﻨﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد
از اﻓﺮاد ﺑѧﻪ ﭼﺸѧﻢ ﻣѧﻲ ﺥѧﻮرد ﺑﺎﻋѧﺚ ﺷѧﺪﻩ ﺗѧﺎ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﻻکﺘѧﻮز در ﺹѧﻨﻌﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي ﻣﺤѧﺪود 
  . ﺷﻮد
ایѧﻦ ﻗﻨѧﺪ . ﺑﻄﻮر ﻃﺒﻴﻌѧﻲ در ﻣﻴѧﻮﻩ هѧﺎ و ﻋﺴѧﻞ یﺎﻓѧﺖ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد : ﻓﺮوکﺘﻮز :  ۵-١-٣-١١-۴-١
از ﺁﻥﺠѧﺎ کѧﻪ ﻓﺮوکﺘѧﻮز ﺥѧﺎﻟﺺ ﮔѧﺮان ﻗﻴﻤѧﺖ اﺳѧﺖ ﺑѧﻪ دﻟﻴѧﻞ ﻋѧﺪم . ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎکﺎرز ﺷﻴﺮیﻦ ﺗﺮ اﺳﺖ
اﻗﺘﺼѧﺎدي کﻤﺘѧﺮ در ﻣﺤﺼѧﻮﻻت ﻏѧﺬایﻲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﺷѧﺪﻩ و کѧﺎرﺑﺮد ﺁن اﻏﻠѧﺐ در ﻣﺤﺼѧﻮﻻت  ﺹѧﺮﻓﻪ
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ(    هﺎﻣﺜًﻼ ﺝﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ دیﺎﺑﺘﻲ)ﺥﺎص 
 ٠٠٢ﻣﺰﻩ ﺁن کﺎﻣًﻼ ﺷѧﺒﻴﻪ ﺳѧﺎکﺎرز ﺑѧﻮدﻩ و ﻣﻴѧﺰان ﺷѧﻴﺮیﻨﻲ ﺁن : ﺁﺳﭙﺎرﺗﺎم :  ۶-١-٣-١١-۴-١
  . ودﻩ ﻣﻲ ﺷﻮددرﺹﺪ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ اﻓﺰ ٠/۵ﺡﺪاکﺜﺮ ﺑﻤﻴﺰان . ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﺎکﺎرز اﺳﺖ
از ﺝﻤﻠﻪ ایﻦ ﻗﻨﺪهﺎ ﻣﻲ ﺗѧﻮان ﺑѧﻪ ﺳѧﻮرﺑﻴﺘﻮل، ﻻکﺘﻴﺘѧﻮل و : ﻗﻨﺪهﺎي اﻟﮑﻠﻲ :  ٧-١-٣-١١-۴-١
از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ایﻦ ﮔﻮﻥﻪ ﻗﻨѧﺪهﺎ ﺑﻄѧﻮر . ﻣﺎﻥﻴﺘﻮل اﺷﺎرﻩ کﺮد کﻪ ﺷﻴﺮیﻨﻲ کﻤﺘﺮي ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎکﺎرز دارﻥﺪ
. ﺎﺷѧѧﻨﺪکﺎﻣѧѧﻞ هﻀѧѧﻢ        ﻥﻤѧѧﻲ ﺷѧѧﻮﻥﺪ ﺑﻨѧѧﺎﺑﺮایﻦ ﺡѧѧﺪود ﻥﻴﻤѧѧﻲ از ارزش کѧѧﺎﻟﺮي ﻗﻨѧѧﺪهﺎ را دارا ﻣѧѧﻲ ﺑ 
ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺒﺘﻼیﺎن ﺑѧﻪ )اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ایﻦ ﻥﻮع ﻗﻨﺪهﺎ ﻣﻨﺤﺼﺮًا در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ اﺳﺖ کﻪ ﺑﺮاي اﻓﺮاد ﺥﺎص 
  . ﮔﺮدداﻟﺒﺘﻪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺑﻴﺶ از ﺡﺪ از ﺁﻥﻬﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز اﺳﻬﺎل ﻣﻲ.ﺷﻮد ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ( دیﺎﺑﺖ
  
  وﻇﺎیﻒ ﻗﻨﺪهﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٢-٣-١١-۴-١
  :کﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﺑﻄﻮر کﻠﻲ ﻗﻨﺪهﺎ ﭼﻨﺪ وﻇﻴﻔﻪ ﻋﻤﺪﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻌﻬﺪﻩ دارﻥﺪ 
  .ﺷﻴﺮیﻦ کﺮدن ﻓﺮاوردﻩ و ایﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب  - ١
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کﻨﺘﺮل ﻣﻴﺰان یﺦ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﻗﻨﺪهﺎ ﺑﺎﻋﺚ کﺎهﺶ ﻥﻘﻄﻪ اﻥﺠﻤﺎد ﻣﺤﻠѧﻮل هѧﺎ ﺷѧﺪﻩ و در   - ٢
 . ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺡﺠﻢ یﺦ را کﻤﺘﺮ ﻣﻲ کﻨﻨﺪ
 . ﺑﺎ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﺮ ویﺴﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻥﻘﺶ ﺑﺴﺰایﻲ در ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ایﻔﺎ ﻣﻲ کﻨﻨﺪ  - ٣
ﺎ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدﻩ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ویﺴﮑﻮزیﺘﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻲ ﻗﻨﺪه  - ۴
کﻪ ایﻦ اﻣﺮ از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﺑﻪ ﺥﺎﻣﻪ اي ﺗﺮ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ کﻤѧﮏ ﻣѧﻲ کﻨѧﺪ ﻣﻔﻴѧﺪ اﺳѧﺖ وﻟѧﻲ ﺑﺮداﺷѧﺘﻦ 
 (.١۴،٣،٢)ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﻗﺎﺷﻘﮏ را ﺑﺎ ﻣﺸﮑﻞ ﻣﻮاﺝﻪ ﻣﻲ کﻨﺪ 
  ﺁب:  ۴-١١-۴-١
درﺹﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ را ﺷﺎﻣﻞ  ۵۵-۴۶ﺡﺪود ﺁب در اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻓﺎز ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ را ﺗﺸﮑﻴﻞ دادﻩ و 
ﺁب کﻠﻴﻪ ﻣѧﻮاد اوﻟﻴѧﻪ را ﺑﺼѧﻮرت ﻣﺤﻠѧﻮل یѧﺎ ﻣﻨﺘﺸѧﺮ در ﻣѧﻲ ﺁورد و در هﻨﮕѧﺎم اﻥﺠﻤѧﺎد و . ﻣﻲ ﺷﻮد
  (.٣،٢)ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪﻩ ﺁن ﺑﻪ یﺦ ﺗﺒﺪیﻞ ﻣﻴﺸﻮد 
  اﻡﻮﻝﺴﻴﻔﺎﻳﺮ هﺎ:  ۵-١١-۴-١
ﻄﺢ ﻣﺸﺘﺮﮎ ﺑѧﻴﻦ ایﻦ ﺗﺮکﻴﺒﺎت داراي یﮏ ﺑﺨﺶ ﻟﻴﭙﻮﻓﻴﻞ و یﮏ ﺑﺨﺶ هﻴﺪروﻓﻴﻞ ﺑﻮدﻩ و در ﺳ
ﭼﺮﺑﻲ و ﺁب ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻥﺪ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ کﺸﺶ ﺳﻄﺤﻲ و ﻥﻴﺮوي ﺑﻴﻦ دو ﻓﺎز اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن را کѧﺎهﺶ 
ﻥﻘﺶ اﺹﻠﻲ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ایﺠﺎد ﻓﺮاوردﻩ اي ﻥﺮم و ﺑﺎ ﻗﻮام اﺳѧﺖ ﺑﻄﻮریﮑѧﻪ ﺑѧﺎ . ﻣﻲ دهﻨﺪ
ز اﻓﺰایﺶ ﻥﺎﭘﺎیﺪاري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺥﺸﮑﻲ و ﺳﻔﺘﻲ ﻇѧﺎهﺮي ﺑﺴѧﺘﻨﻲ در ﻣﻮﻗѧﻊ ﺥѧﺮوج ا 
  (.٧۴،٣،٢)ﺷﻮﻥﺪ ﻓﺮیﺰ ﻣﻲ
  اﻥﻮاع اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي :  ١-۵-١١-۴-١
ﮔﻠﻴﺴѧﺮیﺪهﺎ هﺴѧﺘﻨﺪ کѧﻪ در رایﺞ ﺗﺮیﻦ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮهﺎي ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در ایѧﻦ ﺹѧﻨﻌﺖ ﻣﻮﻥѧﻮدي 
. ﺑﺎﺷѧѧﻨﺪﮔﻠﻴﺴѧѧﺮیﺪهﺎ ﺑѧѧﻮدﻩ و داراي ﻓﻌﺎﻟﻴѧѧﺖ ﺳѧѧﻄﺤﻲ ﻣѧѧﻲواﻗѧѧﻊ ﻣﺨﻠѧѧﻮﻃﻲ از ﻣﻮﻥﻮﮔﻠﻴﺴѧѧﺮیﺪهﺎ و دي
ﺡﻴѧﻮاﻥﻲ یѧﺎ ﮔﻴѧﺎهﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ روﻏѧﻦ ﺳѧﻮیﺎ و ﻠﻴﺴѧﺮیﺪهﺎ از هﻴѧﺪروﻟﻴﺰ ﺝﺰﺉѧﻲ روﻏѧﻦ، ﭼﺮﺑѧﻲﮔﻣﻮﻥѧﻮدي
ﮔﻠﻴﺴѧﺮیﺪ و درﺹѧﺪ ﻣﻮﻥﻮﮔﻠﻴﺴѧﺮیﺪ هﻤѧﺮاﻩ ﺑѧﺎ دي ٠۴-٠۶روﻏѧﻦ ﭘѧﺎﻟﻢ ﺑﺪﺳѧﺖ ﺁﻣѧﺪﻩ و ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ ﺡѧﺎوي 
از اﻥѧѧﻮاع کѧѧﺎﻣًﻼ اﺷѧѧﺒﺎع ﺁﻥﻬѧѧﺎ ﻥﻈﻴѧѧﺮ ﮔﻠﻴﺴѧѧﺮول ﻣﻮﻥѧѧﻮ اﺳѧѧﺘﺌﺎرات . ﮔﻠﻴﺴѧѧﺮیﺪ هﺴѧѧﺘﻨﺪﻣﻘѧѧﺪار کﻤѧѧﻲ ﺗѧѧﺮي 
ﺷѧѧѧﻮد در ﺳѧѧѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ اﺳѧѧѧﺘﻔﺎدﻩ    ﻣѧѧѧﻲ درﺹѧѧѧﺪ ﻣﺨﻠѧѧѧﻮط ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ  ٠/٣، اﻏﻠѧѧѧﺐ ﺑﻤﻴѧѧѧﺰان  )SMG(
  (.٣۴،٧٣،٠١،٣،٢)
ﭘﻠѧﻲ )  ٩٦ﭘﻠﻲ اکﺴﻲ اﺗѧﻴﻠﻦ ﺳѧﻮرﺑﻴﺘﺎن ﻣﻮﻥѧﻮ اوﻟﺌѧﺎت اﺳﺘﺮهﺎي ﺳﻮرﺑﻴﺘﺎن اﺳﻴﺪهﺎي ﭼﺮب ﻥﻈﻴﺮ 
از ﻥﻈѧѧѧﺮ ﺳѧѧѧﺎﺥﺘﻤﺎﻥﻲ ﺷѧѧѧﺒﻴﻪ  ٠٧ﭘﻠѧѧѧﻲ اکﺴѧѧѧﻲ اﺗѧѧѧﻴﻠﻦ ﺳѧѧѧﻮرﺑﻴﺘﺎن ﻣﻮﻥѧѧѧﻮ اﺳѧѧѧﺘﺌﺎرات و ( ٠٨ﺳѧѧѧﻮرﺑﺎت 
اﺗѧﻴﻠﻦ ﺑѧﻪ ﻣﻮﻟﮑѧﻮل ﺳѧﻮرﺑﻴﺘﻮل ﻗﺎﺑﻠﻴѧﺖ اﻥﺤѧﻼل اکﺴѧﻲ ﻣﻮﻥﻮﮔﻠﻴﺴﺮیﺪهﺎ هﺴﺘﻨﺪ و اﺗﺼﺎل ﮔﺮوهﻬﺎي ﭘﻠﻲ
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 ٠/۴٠ﺗѧﺎ  ٠/٢٠ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ در ﻏﻠﻈѧﺖ  ٠٨ﭘﻠѧﻲ ﺳѧﻮرﺑﺎت .         در ﺁب را در ﺁﻥﻬﺎ ایﺠﺎد کﺮدﻩ اﺳﺖ
  (.٣)ﻣﻲ ﺗﻮاﻥﺪ ﺑﻌﻨﻮان اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮ در ﺑﺴﺘﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺷﻮد
ﺳѧѧѧѧﺪیﻢ ﺳﻮﻟﻔﻮﺳﻮکﺴѧѧѧѧﻴﻨﺎت، ﺑﻠﻮرهѧѧѧѧﺎي ﺗѧѧѧѧﻮان ﺑѧѧѧѧﻪ دي اکﺘﻴѧѧѧѧﻞاز ﺳѧѧѧѧﺎیﺮ اﻣﻮﻟﺴѧѧѧѧﻴﻔﺎیﺮهﺎ ﻣѧѧѧѧﻲ
ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﻣﻮارد ﻓﻮق زردﻩ ﺗﺨѧﻢ ﻣѧﺮغ ﻥﻴѧﺰ . ﮔﻠﻴﺴﺮول اﺷﺎرﻩ کﺮدﺳﻠﻮﻟﺰ و اﺳﺘﺮهﺎيﻮﭘﻲﻣﻴﮑﺮوﺳﮑ
اﺳﺖ ، ﺥﻮاص اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮي داﺷﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت زردﻩ ﺗﺨﻢ  ﻟﺴﺘﻴﻦکﻪ ﺡﺎوي ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻥﻈﻴﺮ 
ﻣѧѧﺮغ ﺗѧѧﺎزﻩ ﭘﺎﺳѧѧﺘﻮریﺰﻩ، زردﻩ ﺗﺨѧѧﻢ ﻣѧѧﺮغ      ﺷѧѧﮑﺮزدﻩ ﭘﺎﺳѧѧﺘﻮریﺰﻩ ﻣﻨﺠﻤѧѧﺪ و یѧѧﺎ زردﻩ ﺗﺨѧѧﻢ ﻣѧѧﺮغ 
ﻣﻌﻤﻮًﻻ درﺹﺪ وزﻥѧﻲ زردﻩ ﺗﺨѧﻢ ﻣѧﺮغ ﺝﺎﻣѧﺪ . ﺳﺎزي اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد دهﻴﺪراﺗﻪ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ
  (.٣،٢)درﺹﺪ اﺳﺖ ٠/۵-٣در ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺡﺪود 
  ١٧ﺕﺮکﻴﺒﺎت پﺎﻳﺪار کﻨﻨﺪﻩ:  ۶-١١-۴-١
ﺁب ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺮﮔﺰ ﺑﻄﻮر کﺎﻣﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻥﻤﻲ ﺷﻮد ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺁن ﺑѧﺎ ﺑѧﺎﻻ رﻓѧﺘﻦ دﻣѧﺎ ﺑﻠﻮرهѧﺎي یѧﺦ 
اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ ایﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻥѧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﺑﺎﻓѧﺖ ذوب و ﺑﺎ کﺎهﺶ دﻣﺎ ﻣﺠﺪدًا ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ کﻪ ایﻦ 
ﭘﺎیѧﺪار کﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎ ﺑѧﻪ ﺑﺨﺸѧﻲ از ﺁب ﻣﻮﺝѧﻮد در ﻓѧﺮاوردﻩ ﻣﺘﺼѧﻞ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ در . ﻣﺤﺼѧﻮل ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد 
در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ایѧﻦ . ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺁب کﻤﺘﺮي ﺑﺮاي ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺎز از ﺁب ﺑﻪ یﺦ و ﺑﺎﻟﻌﮑﺲ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻥﺪ
ت زﻣѧﺎن ﻣﺎﻥѧﺪﮔﺎري ﻓѧﺮاوردﻩ ، ﻣѧﺪ ٢٧اﻣﺮ در ﻃﻮل ﻥﮕﻬﺪاري ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از ﻃﺮیѧﻖ کѧﺎهﺶ ﺗﺒﻠѧﻮر ﻣﺠѧﺪد 
  (.۴٣،٣٣،٣،٢)اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﺪ 
  اﻥﻮاع ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ هﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي :  ١-۶-١١-۴-١
،  (104 E) ٣٧ﺁﻟﮋیﻨѧﺎت ﺳѧﺪیﻢ اﻏﻠѧﺐ ﭘﺎیѧﺪار کﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎ ﭘﻠѧﻲ ﺳѧﺎکﺎریﺪهﺎي ﮔﻴѧﺎهﻲ هﺴѧﺘﻨﺪ ﻥﻈﻴѧﺮ 
  ٤٧کﺎراﮔﻴﻨѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧﺎن
 ﺹѧﻤﻎ ﺥﺮﻥѧﻮب ،  (214 E) ﺹѧﻤﻎ ﮔѧﻮار ﻥﻴﺰ ﮔﻔﺘѧﻪ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد،  ٥٧ﺥﺰﻩ ایﺮﻟﻨﺪيکﻪ ﺑﻪ ﺁن  (704 E)
 ٦٧ﺹѧﻤﻎ ﺳѧﻠﻮﻟﺰ کѧﻪ ﺑѧﻪ ﺁن  (664 E) ﺳﺪیﻢ کﺮﺑﻮکﺴﻲ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ،  (044 E) ﭘﮑﺘﻴﻦ،  (014 E)
کѧﻪ یѧﮏ ﭘﻠѧﻲ  ٧٧ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﭘﻠﻲ ﺳﺎکﺎریﺪهﺎي ﮔﻴѧﺎهﻲ از ﺗﺮکﻴﺒѧﺎﺗﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ ﮔﺰاﻥﺘѧﺎن . ﻥﻴﺰ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ ﺡﺎﺹѧѧﻞ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد و ه  sirtsepmac sanomahtnaXﺳѧѧﺎکﺎریﺪ ﺑﺎکﺘﺮیѧѧﺎﺉﻲ ﺑѧѧﻮدﻩ و از 
  (.٧٣،٠١،٣،٢)ژﻻﺗﻴﻦ کﻪ یﮏ ﭘﻠﻲ ﭘﭙﺘﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺄ ﺡﻴﻮاﻥﻲ اﺳﺖ ﻥﻴﺰ ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  وﻇﺎیﻒ ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ :  ٢-۶-١١-۴-١
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از اﺛѧﺮات ﻣﺜﺒѧﺖ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﭘﺎیﺪارکﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎدر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان ﺑѧﻪ ﻣѧﻮارد زیѧﺮ اﺷѧﺎرﻩ 
  (٣،٢: )کﺮد
  ایﺠﺎد ﻥﺮﻣﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل  - ١
 ﺳﺮﻋﺖ ذوب ﺑﺴﺘﻨﻲ کﺎهﺶ  - ٢
 ﻣﻤﺎﻥﻌﺖ از ﭼﺮوﮎ ﺥﻮردﮔﻲ و کﺎهﺶ ﺥﺮوج ﺁب از ﺑﺴﺘﻨﻲ در ﺡﻴﻦ اﻥﺒﺎرداري  - ٣
ﭘﻮﺷѧѧѧﺶ دادن روي ﺑﻠﻮرهѧѧѧﺎ ﺑﻤﻨﻈѧѧѧﻮر ﺝﻠѧѧѧﻮﮔﻴﺮي از اﺡﺴѧѧѧﺎس ﺁﻥﻬѧѧѧﺎ در دهѧѧѧﺎن در ﺡѧѧѧﻴﻦ   - ۴
 ﺥﻮردن
 کﻤﮏ ﺑﻪ ﭘﻤﭗ ﺷﺪن ﺁﺳﺎﻥﺘﺮ و ﭘﺮ کﺮدن دﻗﻴﻖ ﺗﺮ در هﻨﮕﺎم ﻓﺮﺁوري  - ۵
ر کﺎرﺥﺎﻥѧﻪ و کﻤѧﮏ ﺑѧﻪ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺗﺴﻬﻴﻞ و کﻨﺘѧﺮل ﺗﺮکﻴѧﺐ هѧﻮا ﺑѧﺎ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ در ﻓﺮیѧﺰ   - ۶
 . یﮏ کﻒ ﭘﺎیﺪار
 ﻣﻤﺎﻥﻌﺖ از ﺗﺒﻠﻮر ﻣﺠﺪد ﺑﻠﻮرهﺎي یﺦ در ﺡﻴﻦ اﻥﺒﺎرداري  - ٧
  ﻣﺤﺪودیﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ هﺎ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٣-۶-١١-۴-١
اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺑﻴﺶ از ﺡﺪ ﻣﺠﺎز ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ هﺎ ﺑﺎ ﺑﺮوز ﻣﺸﮑﻼﺗﻲ هﻤﺮاﻩ ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد ﺑﻄﻮریﮑﻪ ایѧﻦ 
ز ﺡѧѧﺪ ویﺴѧѧﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺨﻠѧѧﻮط ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﺷѧѧﺪﻩ و اﺛѧѧﺮات ﻥѧѧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ در ذوب اﻣѧѧﺮ ﺑﺎﻋѧѧﺚ اﻓѧѧﺰایﺶ ﺑѧѧﻴﺶ ا 
ﻣﺤﺼѧѧѧﻮل ﺥﻮاهѧѧѧﺪ داﺷѧѧѧﺖ هﻤﭽﻨѧѧѧﻴﻦ در ﺝﻮیѧѧѧﺪن و ﺥѧѧѧﻮردن ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ اﺷѧѧѧﮑﺎل ﺑﻮﺝѧѧѧﻮد ﺥﻮاهѧѧѧﺪ ﺁورد 
  (.٣٣،٣،٢)
  ﻡﻮاد ﻡﻮﻝﺪ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٧-١١-۴-١
اﻏﻠѧѧﺐ ﻣﺼѧѧﺮف کﻨﻨѧѧﺪﮔﺎن، ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ دﻟﺨѧѧﻮاﻩ ﺥѧѧﻮد را ﺑﺮاﺳѧѧﺎس ﻥѧѧﻮع ﺗﺮکﻴﺒѧѧﺎت ﺑѧѧﻮیﮋﻩ ﻃﻌѧѧﻢ ﺁن 
ﺮیﺪاري ﻣﻲ کﻨﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي ﺗﻮﺝѧﻪ ﺑѧﻪ ﻥѧﻮع ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ اي کѧﻪ اﻥﺘﺨﺎب و ﺥ
ﻣѧﻮاد ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ یѧﺎ ﻣﻨﺸѧﺄ . در ﻓﺮایﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ایﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﮑﺎر ﻣﻲ رود ﺑﺴﻴﺎر ﺡѧﺎﺉﺰ اهﻤﻴѧﺖ اﺳѧﺖ 
ﻃﺒﻴﻌѧѧﻲ داﺷѧѧﺘﻪ و از ﻃﻌѧѧﻢ دهﻨѧѧﺪﻩ هѧѧﺎي ﻃﺒﻴﻌѧѧﻲ ﻥﻈﻴѧѧﺮ ﻣﺮکﺒѧѧﺎت، ﻣﻴѧѧﻮﻩ هѧѧﺎي ﮔﺮﻣﺴѧѧﻴﺮي، ﻣﺸѧѧﺘﻘﺎت 
ﺗﻬﻴѧﻪ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ، یѧﺎ ... کﺎﺉﻮ، داﻥﻪ هﺎي واﻥﻴﻞ،  داﻥﻪ هﺎي ﻣﻐѧﺰدار و ﮔﻴﺎهﻲ، ادویﻪ ﺝﺎت، ﻗﻬﻮﻩ ، کﺎ
. ﺗﻬﻴѧﻪ ﻣѧﻲ ﮔﺮدﻥѧﺪ  ٩٧ﺗﻘﻮیѧﺖ ﺷѧﺪﻩ و  ٨٧ﺗﺮکﻴﺒѧﻲ ﺑﻄﻮر ﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ ﺳﻨﺘﺰ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ و یﺎ ایﻦ کﻪ ﺑﺼﻮرت 
ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ هﺎي ﺗﺮکﻴﺒﻲ و ﺗﻘﻮیﺖ ﺷﺪﻩ در واﻗѧﻊ ﻋﺼѧﺎرﻩ یѧﺎ اﺳѧﺎﻥﺲ ﻣﻴѧﻮﻩ ﺝѧﺎت هﺴѧﺘﻨﺪ کѧﻪ ﺑѧﻪ ﺁﻥﻬѧﺎ 
  (.۵٣،٠١،٣،٢)ﺷﺪﻩ اﺳﺖ  ﻋﺼﺎرﻩ هﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ دیﮕﺮي ﻥﻴﺰ اﻓﺰودﻩ
ﻃﻌѧﻢ . ﺑﺮﺥﻲ از اﻥﻮاع ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ هﺎ ﻣﺤﻠﻮل در ﺁب و ﺑﺮﺥﻲ دیﮕﺮ ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑѧﻲ هﺴѧﺘﻨﺪ 
دهﻨﺪﻩ هﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﺁب کﻪ در ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲ ﻣﻮﺝﻮدﻥﺪ ﺑﻬﻨﮕѧﺎم ﻣﺼѧﺮف ﺑѧﻪ ﺳѧﺮﻋﺖ رهѧﺎ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ 
  . در ﺡﺎﻟﻴﮑﻪ ﻃﻌﻢ هﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺴﻴﺎر کﻨﺪﺗﺮ ﺁزاد ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
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ﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﻪ ﻃﻌѧﻢ واﻥﻴﻠѧﻲ، ﺷѧﮑﻼﺗﻲ و ﺗѧﻮت ﻓﺮﻥﮕѧﻲ ﻣѧﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮیﻦ ﻃﻌﻢ هﺎي ﻣﻮرد اﺳ
ﻣѧﻴﻼدي در  ٢٠٠٢ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﺑﺪون ﺷﮏ ﻃﻌﻢ واﻥﻴﻠѧﻲ ﺑﻴﺸѧﺘﺮیﻦ کѧﺎرﺑﺮد را دارد ﺑﻄﻮریﮑѧﻪ در ﺳѧﺎل 
درﺹﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ﺥﺮیﺪاري ﺷﺪﻩ ﺗﻮﺳѧﻂ ﻣﺼѧﺮف کﻨﻨѧﺪﮔﺎن از ﻥѧﻮع  ٨٢/۴کﺸﻮر ﺁﻣﺮیﮑﺎ ﺑﻴﺶ از 
 ٧/۶درﺹѧѧﺪ، ﻣﻴѧѧﻮﻩ اي  ٨ي ﺷѧѧﮑﻼﺗﻲ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ واﻥﻴﻠѧѧﻲ ﺑѧѧﻮدﻩ در ﺡﺎﻟﻴﮑѧѧﻪ در هﻤѧѧﺎن ﺳѧѧﺎل ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ هѧѧﺎ 
درﺹѧѧﺪ ﺑѧѧﺎزار ﻓѧﺮوش ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ را ﺑﺨѧѧﻮد اﺥﺘﺼѧѧﺎص دادﻩ  ٢/٢درﺹѧﺪ و ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﺑѧѧﺎ ﻃﻌѧѧﻢ ﻗﻬѧﻮﻩ ﺗﻨﻬѧѧﺎ 
از ﺁﻥﺠѧﺎ کѧﻪ واﻥﻴѧﻞ ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﺘѧﺪاوﻟﺘﺮیﻦ ﻃﻌѧﻢ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﻮرد اﻗﺒѧﺎل ﻋﻤѧﻮﻣﻲ ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓﺘѧﻪ ﺑѧﻪ . ﺑﻮدﻥѧﺪ
  (.۵٣،٠١،٣،٢)اﺥﺘﺼﺎر ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﺁن ﻣﻄﺎﻟﺒﻲ ذکﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  ٠٨واﻥﻴﻞ:  ١-٧-١١-۴-١
 و snargarf allinaVواﻥﻴѧѧѧﻞ از داﻥѧѧѧﻪ هѧѧѧﺎیﻲ کѧѧѧﻪ در ﻏѧѧѧﻼف یѧѧѧﮏ ﮔﻴѧѧѧﺎﻩ ﭘﻴﭽѧѧѧﮏ ﻥﻈﻴѧѧѧﺮ 
اﻟﺒﺘѧﻪ ﻣѧﺰﻩ . ﻣѧﻲ رویѧﺪ، ﺗﻬﻴѧﻪ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد (  ١٨ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺥﺎﻥﻮادﻩ ﮔﻴﺎﻩ ﺛﻌﻠѧﺐ )  aliofinalp allinaV 
ﻋﻤѧﺪﻩ ﺗѧﺮیﻦ ﻋﺎﻣѧﻞ .واﻥﻴﻠﻲ کﻪ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ دﻥﻴﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ ﺗﺎ ﺡﺪي ﺑﺎ هﻢ ﻣﺘﻔѧﺎوت هﺴѧﺘﻨﺪ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ کѧﻪ اﻣѧﺮوزﻩ ﺑѧﻪ دﻟﻴѧﻞ ﺗﻘﺎﺿѧﺎي زیѧﺎد و کѧﺎﻓﻲ ﻥﺒѧﻮدن ﻣﻨѧﺎﺑﻊ  ٢٨اﻥﻴﻠﻴﻦوﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ واﻥﻴﻞ، 
و یﺎ ﺑﻪ کﻤﮏ روش هﺎي ( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﻴﮑﺮوارﮔﺎﻥﻴﺴﻢ هﺎ)ﻃﺒﻴﻌﻲ، ﺑﺼﻮرت ﺑﻴﻮﺳﻨﺘﺘﻴﮏ          
ﻣﺨﺘﻠѧѧﻒ ﺷѧѧﻴﻤﻴﺎﺉﻲ از ﻣﺸѧѧﺘﻘﺎت زﻏѧѧﺎل ﻗﻄѧѧﺮان و هﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ از ﺗﺮکﻴﺒѧѧﺎت ﺳѧѧﻠﻮﻟﺰي ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮﻥﺪ 
  (.۵٣،٣،٢)
واﻥﻴﻠѧѧﻲ کѧѧﻪ ﺑﺸѧѧﮑﻞ ﻣѧѧﺎیﻊ یѧѧﺎ ﭘѧѧﻮدر در دﺳѧѧﺘﺮس هﺴѧѧﺘﻨﺪ ﺑﺼѧѧﻮرت  ﺑﺮﺥѧѧﻲ از ﻣѧѧﻮاد ﻃﻌѧѧﻢ زاي 
  (.۵٣،٣،٢)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  ٥٨ واﻥﻴﻞ ﺗﻘﻠﻴﺪيو   ٤٨واﻥﻴﻞ ﺗﻘﻮیﺖ ﺷﺪﻩ ﺑﺎ واﻥﻴﻠﻴﻦ، ٣٨ﻋﺼﺎرﻩ ﺥﺎﻟﺺ
و ﻗﺒѧﻞ از اﻥﺠﻤѧﺎد  ٦٨رﺳѧﺎﻥﺪن ﻣﺨﻠѧﻮط اﻓﺰودن ﻋﺼﺎرﻩ واﻥﻴﻠﻲ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﭘѧﺲ از ﻋﻤѧﻞ 
ﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ از ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺑﺎ کﺎهﺶ ﭼﺮﺑﻲ یﺎ اﻓﺰایﺶ ﻣﻮاد ﺝﺎﻣﺪ ﺑ. ﺁن ﺹﻮرت   ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ اﮔѧﺮ ﻏﻠﻈѧﺖ ﻣѧﻮاد ﺷѧﻴﺮیﻦ کﻨﻨѧﺪﻩ کѧﻢ . ، ﻣﻘﺪار ﻋﺼﺎرﻩ واﻥﻴﻠﻲ ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز اﻓﺰایﺶ ﻣѧﻲ یﺎﺑѧﺪ 
در واﻗѧﻊ ﻣﻴѧﺰان اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﻣѧﻮاد ﻃﻌѧﻢ زاي واﻥﻴﻠѧﻲ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف واﻥﻴﻞ اﻓﺰایﺶ   ﻣﻲ یﺎﺑﺪ
ﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺑﺴѧﺘﮕﻲ در ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺑѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﺥﻠѧﻮص و ﻏﻠﻈѧﺖ ﺁن و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺑѧﻪ ﺗﺮکﻴѧﺐ ﻣﺨﻠѧ
درﺹﺪ از ایﻦ ﻣﻮاد ﻃﻌѧﻢ دهﻨѧﺪﻩ در  ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ  ٠/٣وﻟﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﺑﻤﻴﺰان . دارد
  ( .۵٣،٣،٢)ﻣﻲ ﮔﺮدد 
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ﻣﻴﻠѧﻲ ﻟﻴﺘѧﺮ و  ٠١٧ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ در ﺁﻣﺮیﮑﺎ ﺑﻪ ازاء هѧﺮ یﮑﺼѧﺪ کﻴﻠѧﻮﮔﺮم ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از 
ﮔѧﺮدد ﺎدﻩ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻣѧﻲ ﻣﻴﻠѧﻲ ﻟﻴﺘѧﺮ ﻋﺼѧﺎرﻩ واﻥﻴѧﻞ ﺳѧ  ۵٢٣یﺎ ﺑﻪ ازاء هﺮ یﮑﺼﺪ ﭘﻮﻥﺪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ 
  (. ٣)
  رﻥﮓ هﺎي ﻡﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ٨-١١-۴-١
ﺑﻄﻮر کﻠﻲ اﻥﻮاع رﻥﮕﻬﺎﺉﻲ کﻪ در کﺎرﺥﺎﻥﺠﺎت ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻗѧﺮار ﻣѧﻲ ﮔﻴﺮﻥѧﺪ 
رﻥﮕﻬѧﺎي ﻃﺒﻴﻌѧﻲ ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ . ﺑﻪ دو دﺳѧﺘﻪ رﻥﮕﻬѧﺎي ﻃﻴﺒﻌѧﻲ و رﻥﮕﻬѧﺎي ﻣﺼѧﻨﻮﻋﻲ ﺗﻘﺴѧﻴﻢ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ 
ﺑﻬﺘѧﺮي دارﻥѧﺪ وﻟѧﻲ در ﺑﺮاﺑѧﺮ ﻥѧﻮر و ﮔﺮﻣѧﺎ ﻣﻘﺎوﻣѧﺖ رﻥﮕﻬﺎي ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺳѧﺎﻟﻢ ﺗѧﺮ ﺑѧﻮدﻩ و ﺡﻼﻟﻴѧﺖ 
  (.٣،٢)کﻤﺘﺮي از ﺥﻮد ﻥﺸﺎن دادﻩ و ﻣﻌﻤﻮًﻻ ﮔﺮان ﺗﺮ هﺴﺘﻨﺪ 
  (٧٣،٠١،٣،٢: )از ﺝﻤﻠﻪ رﻥﮕﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻣﻮارد زیﺮ اﺷﺎرﻩ کﺮد 
ارﻏѧﻮاﻥﻲ ﺑѧﻮدﻩ و از اﻥﮕѧﻮر ﺳѧﻴﺎﻩ، کﻠѧﻢ  -ﺑѧﻪ رﻥѧﮓ ﻗﺮﻣѧﺰ:  (361 E) ﺁﻥﺘﻮﺳѧﻴﺎﻥﻴﻦ هѧﺎ  - ١
  . ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ ﺁیﻨﺪ... و ﻗﺮﻣﺰ 
زرد ﺑѧﻮدﻩ و از ﮔﻴﺎهѧﺎن ﺑѧﺮگ دار  -ﺑѧﻪ رﻥѧﮓ ﺳѧﺒﺰ  : (041 E)کﻠﺮوﻓﻴѧﻞ و کﻠѧﺮوﻓﻴﻠﻴﻦ   - ٢
 . ﻥﻈﻴﺮ اﺳﻔﻨﺎج ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
 . زرد رﻥﮓ اﺳﺖ : (001 E)زردﭼﻮﺑﻪ   - ٣
اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ از رﻥﮕﻬѧѧﺎي ﺁزو کѧѧﻪ ﺝѧѧﺰو رﻥﮕﻬѧѧﺎي ﻣﺼѧѧﻨﻮﻋﻲ ﻃﺒﻘѧѧﻪ ﺑﻨѧѧﺪي ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮﻥﺪ در ﺑﺮﺥѧѧﻲ 
ري کﺸѧﻮرهﺎ ایѧﻦ ﮔﻮﻥѧﻪ رﻥﮕﻬѧﺎ ﻏﻴѧﺮ ﻗﺎﺑѧﻞ ﻣﺼѧﺮف ﻣѧﻲ کﺸﻮرهﺎ ﻣﺠѧﺎز ﺑѧﻮدﻩ ﺡѧﺎل ﺁن کѧﻪ در ﺑﺴѧﻴﺎ 
  . ﺑﺎﺷﻨﺪ
رﻥﮓ ﻣﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در ﺗﻬﻴѧﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﻲ ﺑﺎیﺴѧﺖ ﺑﻄѧﻮر یﮑﻨﻮاﺥѧﺖ در ﻣﺤﺼѧﻮل ﭘﺨѧﺶ ﮔѧﺮدد 
از ﻃﺮﻓѧﻲ درﺝѧﻪ و ﺷѧﺪت رﻥѧﮓ ﻥﻴѧﺰ ﺡѧﺎﺉﺰ . ﻣﮕﺮ ایﻦ کﻪ هﺪف، ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻣﺤﺼѧﻮﻟﻲ رﻥﮕﺎرﻥѧﮓ ﺑﺎﺷѧﺪ 
دهﻨﺪﻩ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ اهﻤﻴﺖ اﺳﺖ ﺑﻄﻮریﮑﻪ اﮔﺮ ﺷﺪت رﻥﮓ زیﺎد ﺑﺎﺷﺪ ﺡﺘﻲ اﮔﺮ از ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ 
هﻤﭽﻨѧѧﻴﻦ اﮔѧѧﺮ . ﻥﺸѧѧﺪﻩ ﺑﺎﺷѧѧﺪ ﺑﻨﻈѧѧﺮ ﻣѧѧﻲ رﺳѧѧﺪ کѧѧﻪ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻣѧѧﻮرد ﻥﻈѧѧﺮ ﺡѧѧﺎوي ایѧѧﻦ ﮔﻮﻥѧѧﻪ ﻣѧѧﻮاد اﺳѧѧﺖ 
ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺎﻗﺪ رﻥﮓ ﺑﻮدﻩ یﺎ ﺷﺪت رﻥﮓ ﺁن ﺥﻴﻠﻲ کﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ایﻦ ﺗﺼﻮر ایﺠѧﺎد ﮔѧﺮدد کѧﻪ 
  . از ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ ﺑﻤﻴﺰان ﻥﺎﭼﻴﺰي اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
  ﺕﻮﻝﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ : ٢١-۴-١
ﻣѧﻮاد اوﻟﻴѧﻪ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ و ﻓѧﺮاوري ﻣﻄﻠѧﻮب ﺁﻥﻬѧﺎ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان ﻣﺤﺼѧﻮﻟﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻥﻤѧﻮد کѧﻪ ﺑﺎ اﻥﺘﺨѧﺎب 
ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ داﺷﺘﻦ کﻴﻔﻴѧﺖ ﺑﻬﺪاﺷѧﺘﻲ ﺑѧﺎﻻ از ﻃﻌѧﻢ و ﻣѧﺰﻩ دﻟﺨѧﻮاﻩ ﻥﻴѧﺰ ﺑﺮﺥѧﻮردار ﺑѧﻮدﻩ و در ﺳѧﺎﺥﺘﺎر 
ﻣﻴﮑﺮوﺳﮑﻮﭘﻲ ﺁن ﺑﻠﻮرهﺎي     ریﺰ یﺦ، ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا و ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑﺨѧﻮﺑﻲ در ﻣѧﺎﺗﺮیﮑﺲ 
ﻤﺖ ﻋﻤѧﺪﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ در کﺎرﺥﺎﻥﺠѧﺎت اﻥﺠѧﺎم ﻣѧﻲ ﭘѧﺬیﺮد وﻟѧﻲ در ﻗﺴѧ. ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓﺘѧﻪ ﺑﺎﺷѧﻨﺪ
  (.٠۴،٣،٢)ﻣﻨﺎزل ﻥﻴﺰ ﻋﻤﻮم ﻣﺮدم ﻣﺒﺎدرت ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ایﻦ ﻓﺮاوردﻩ  ﻣﻲ کﻨﻨﺪ 
 ٨٤
 
  ﻡﺮاﺣﻞ ﻡﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ در کﺎرﺥﺎﻥﻪ:  ١-٢١-۴-١
  :ﻣﺮاﺡﻞ اﺹﻠﻲ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ در کﺎرﺥﺎﻥﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
  ٧٨اوﻟﻴﻪاﻥﺪازﻩ ﮔﻴﺮي و ﻣﺨﻠﻮط کﺮدن ﻣﻮاد :  ١-١-٢١-۴-١
اﻥﺘﺨﺎب ﺗﺮکﻴﺒﺎت اوﻟﻴﻪ و ﻣﻴﺰان ﺁﻥﻬﺎ ﺑﺮاﺳﺎس ﻥﻮع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ و ﻓﺮﻣѧﻮﻟﻲ کѧﻪ از ﭘѧﻴﺶ ﺗﻌﻴѧﻴﻦ ﺷѧﺪﻩ 
ﻓﺮﺁیﻨѧﺪ ﻣﺨﻠѧﻮط کѧﺮدن ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اي اﻥﺠѧﺎم ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد کѧﻪ در ﺡѧﺪاﻗﻞ زﻣѧﺎن . ﺹѧﻮرت     ﻣѧﻲ ﭘѧﺬیﺮد
دﻗﻴѧﻖ ﺑѧﻮدن ﻣﻴѧﺰان ﻣѧﻮاد ﻣﺘﺸѧﮑﻠﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از اهﻤﻴѧﺖ زیѧﺎدي . ﻣﻤﮑﻦ ایﻦ ﻋﻤﻞ اﻥﺠѧﺎم ﭘѧﺬیﺮد 
ﺳﺖ ﭼﺮا کﻪ ﺹﺮﻓﻨﻈﺮ از ﮔﺮان ﺑﻮدن اکﺜﺮ ایﻦ ﺗﺮکﻴﺒﺎت ایﻦ اﻣﺮ در کﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼѧﻮل ﺑﺮﺥﻮردار ا
ﺗѧﻮزیﻦ یѧﺎ ﺡﺠѧﻢ ...( ﺷѧﻴﺮ، ﺥﺎﻣѧﻪ و )در ایѧﻦ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﺑﺘѧﺪا ﻣѧﻮاد اوﻟﻴѧﻪ ﻣѧﺎیﻊ . ﻥﻬﺎیﻲ ﻥﻴﺰ ﻣﺆﺛﺮ اﺳѧﺖ 
ﭼﺮﺑѧﻲ هѧﺎي . ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺁﻥﻬﺎ اﻥﺪازﻩ ﮔﻴﺮي ﺷﺪﻩ و در ﺗﺎﻥﮏ ﻣﺨﻠﻮط کﻨﻨﺪﻩ ﺑѧﺎ هѧﻢ ﻣﺨﻠѧﻮط ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ 
رود ﺑѧﻪ ﺗﺎﻥѧﮏ ﻣﺨﻠѧﻮط اﺑﺘѧﺪا ذوب ﺷѧﺪﻩ و ﺳѧﭙﺲ ﺑѧﺎ ﺳѧﺎیﺮ ﺗﺮکﻴﺒѧﺎت ﺁﻣﻴﺨﺘѧﻪ ﻣѧﻲ ﺝﺎﻣѧﺪ ﻥﻴѧﺰ ﻗﺒѧﻞ از و
ﺗѧﻮزیﻦ و ﺑѧﺎ ﻣѧﺎیﻊ ﻣﻮﺝѧﻮد در ... ﺷﻮﻥﺪ در ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﻌѧﺪ ﻣѧﻮاد ﺥﺸѧﮏ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺷѧﮑﺮ و ﺷѧﻴﺮ ﺥﺸѧﮏ و 
ﺗﺎﻥﮏ ﻣﺨﻠﻮط کﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ ﺑѧﺎ ﭘﺎﺷѧﻴﺪن ﭘﻮدرهѧﺎ ﺑﺼѧﻮرت ﭘﺮاکﻨѧﺪﻩ و ﭘﺨѧﺶ ﺷѧﺪﻩ از کﻠﻮﺥѧﻪ 
ﻲ ﺷѧﻮد کѧﻪ ورود ﭘѧﻮدر ﺑѧﻪ ﺗﺎﻥѧﮏ ﻣﺨﻠѧﻮط کѧﻦ ﺷѧﺪن ﻣﺨﻠѧﻮط ﻣﻤﺎﻥﻌѧﺖ ﺑﻌﻤѧﻞ ﻣѧﻲ ﺁیѧﺪ و ﻣﻮﺝѧﺐ ﻣѧ 
ﺡﻞ کﺮدن ﭘﺎیﺪار کﻨﻨﺪﻩ هﺎ کﻤﻲ از ﺑﻘﻴﻪ ﻣﻮاد ﻣﺸﮑﻞ ﺗﺮ ﺑﻮدﻩ و در . ﺑﺼﻮرت یﮑﻨﻮاﺥﺖ اﻥﺠﺎم ﮔﻴﺮد
از ایѧﻦ رو اﺑﺘѧﺪا . ایﺠѧﺎد ﻣѧﻲ کﻨﻨѧﺪ  ٨٨کﻠﻮﺥﻪﺹﻮرﺗﻴﮑﻪ ﺑﻄﻮر ﻥﺎﻗﺺ در ﻣﺨﻠﻮط ﺗﻮزیﻊ و ﺡﻞ ﺷﻮﻥﺪ 
ﻣﺨﻠѧﻮط کѧﺮدﻩ و ﺳѧﭙﺲ ﺑѧﻪ ﺁراﻣѧﻲ ﺑѧﻪ  (ﺡﺪاﻗﻞ هﻢ وزن ﺥﻮد ﭘﺎیѧﺪار کﻨﻨѧﺪﻩ ) ﺁﻥﻬﺎ را ﺑﺎ ﻣﻘﺪاري ﺷﮑﺮ 
  (.٧٣،۶٣،٣،٢)ﺗﺎﻥﮏ ﻣﺨﻠﻮط کﻨﻨﺪﻩ ﻣﻲ اﻓﺰایﻨﺪ 
در ﺥﺮوﺝѧﻲ ﺗﺎﻥѧﮏ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺝѧﺪاکﺮدن ﺗѧﻮدﻩ هѧﺎي اﺡﺘﻤѧﺎﻟﻲ یѧﮏ ﺹѧﺎﻓﻲ ﺗﻌﺒﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ 
ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ و رﻥﮓ دهﻨﺪﻩ ﻥﻴﺰ در هﻤﻴﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط اﺿѧﺎﻓﻪ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ ﻣﮕѧﺮ . اﺳﺖ
در ایﻨﺼѧﻮرت ﭘѧﺲ از ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳѧﻴﻮن اﺿѧﺎﻓﻪ ﻣѧﻲ ایѧﻦ کѧﻪ ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ ﺡѧﺮارت ﺡﺴѧﺎس ﺑﺎﺷѧﻨﺪ کѧﻪ 
در ﻃѧﻲ . ﮔﺮدﻥѧﺪ ﺑѧﺎ ﮔѧﺮدش ﻣﺨﻠѧﻮط در داﺥѧﻞ ﺗﺎﻥѧﮏ ﺑﺼѧﻮرت دوراﻥѧﻲ هѧﻮا ﻥﻴѧﺰ ﺥѧﺎرج ﻣѧﻲ ﮔѧﺮدد 
روﻥﺪ ﻣﺨﻠﻮط کﺮدن، ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﮑﻠﻪ از یﮏ واﺡﺪ ﺗﺒﺎدل ﺡﺮارﺗﻲ ﺹﻔﺤﻪ اي ﻋﺒﻮر کﺮدﻩ و ﮔﺮم ﻣѧﻲ 
دد و ﻣﺨﻠѧﻮط یﮑﻨѧﻮاﺥﺘﻲ ﺷﻮﻥﺪ کﻪ ایﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺝﺐ ﺗﺴﻬﻴﻞ در اﺥﺘﻼط ﻣѧﻮاد ﻣѧﺎیﻊ و ﺝﺎﻣѧﺪ    ﻣѧﻲ ﮔѧﺮ 
درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﻲ ﮔѧﺮاد اﺳѧﺖ ﺑﻄѧﺮف واﺡѧﺪ ﭘﺎﺳѧﺘﻮریﺰﻩ کﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺪایﺖ ﻣѧﻲ  ٠۵-٠۶کﻪ داراي ﺡﺮارت 
  (.٣،٢)ﺷﻮد 
  ٩٨هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳﻴﻮن و ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن:  ٢-١-٢١-۴-١
اﺗﻤﺴѧﻔﺮ هﻤѧﻮژﻥﻴﺰﻩ ﻣѧﻲ  ٠۵١درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﻴﮕﺮاد و ﻓﺸѧﺎر  ٠٧ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ در دﻣѧﺎي ﺡѧﺪود 
ﺮد ﺷѧѧﺪﻩ و ﺑѧѧﻪ ﻗﻄѧѧﺮات کﻮﭼѧѧﮏ ﺗﺒѧѧﺪیﻞ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮﻥﺪ و در ایѧѧﻦ ﺡﺎﻟѧѧﺖ ذرات درﺷѧѧﺖ ﭼﺮﺑѧѧﻲ ﺥѧѧ . ﺷѧѧﻮد
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در . ایﺠѧѧﺎد ﻣѧѧﻲ ﮔѧѧﺮدد ( ﻣﻴﮑﺮوﻣﺘѧѧﺮ ١ﺑѧѧﺎ ﻗﻄѧѧﺮ کﻤﺘѧѧﺮ از )اﻣﻮﻟﺴѧѧﻴﻮﻥﻲ ﺑѧѧﺎ ذرات ﺑﻤﺮاﺗѧѧﺐ کѧѧﻮﭼﮑﺘﺮ 
اﺗﻤﺴѧѧﻔﺮ  ۵٣ﺹѧѧﻮرﺗﻴﮑﻪ هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳѧѧﻴﻮن دو ﻣﺮﺡﻠѧѧﻪ اي ﻣѧѧﺪ ﻥﻈѧѧﺮ ﺑﺎﺷѧѧﺪ در ﻣﺮﺡﻠѧѧﻪ دوم از ﻓﺸѧѧﺎر 
ﺎﺹѧﻞ از ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد کﻪ ایѧﻦ اﻣѧﺮ ﺑﺎﻋѧﺚ کѧﺎهﺶ ﺑﻬѧﻢ ﭘﻴﻮﺳѧﺘﻦ ذرات کﻮﭼѧﮏ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺡ 
ﭘﺲ از هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳﻴﻮن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﺷﻴﺮ ﺝﺬب ﺳﻄﺢ ﺁزاد ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ ﻣѧﻲ . اول ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺷѧѧﻮﻥﺪ و ﻏﺸѧѧﺎء ﻣﺤﮑѧѧﻢ و ﺿѧѧﺨﻴﻤﻲ اﻃѧѧﺮاف ﻗﻄѧѧﺮات ﭼﺮﺑѧѧﻲ ایﺠѧѧﺎد ﻣѧѧﻲ کﻨﻨѧѧﺪ کѧѧﻪ در ﭘﺎیѧѧﺪار کѧѧﺮدن 
اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﺁب و ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي از ﭘﻴﻮﺳﺘﻦ ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ هﺴﺘﻨﺪ ﭼѧﺮا کѧﻪ 
ﺑﺎرهﺎي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺡﺎﺹﻞ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎﺉﻲ کﻪ اﻃﺮاف ﭼﺮﺑﻲ هﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻥѧﺪ ﻗﻄѧﺮات ﺑﻌﻠﺖ ایﺠﺎد 
ﺑѧﻪ . ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ یﮑﺪیﮕﺮ ﻥﺰدیﮏ ﻥﺸﺪﻩ و ﺑﺼﻮرت ﭘﺎیﺪار ﺑﺸﮑﻞ ﻣﻌﻠѧﻖ در اﻣﻮﻟﺴѧﻴﻮن ﺑѧﺎﻗﻲ ﻣѧﻲ ﻣﺎﻥﻨѧﺪ 
  (.٢۴،۵،٣،٢)ﺷﻮد ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ٠٩ﭘﺎیﺪاري اﺳﺘﺮیﮏایﻦ ﭘﺪیﺪﻩ 
هﺎي ﭘﺎﺗﻮژن و کﺎهﺶ ﺗﻌﺪاد در ﻣﺮﺡﻠﻪ ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ، هﺪف از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن کﻠﻴﻪ ﻣﻴﮑﺮوب 
ﻣﻴﮑﺮوب در هﺮ ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻄﺎﺑﻖ  ۵٠١کﻞ ﻣﻴﮑﺮوب هﺎ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان کﻤﺘﺮ از 
ﺗﻮﺹﻴﻪ ادارﻩ ﺥﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﻲ ایﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪﻩ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﺷﺮایﻂ زﻣﺎﻥﻲ و دﻣﺎﺉﻲ ذکﺮ 
  (.٢۴،٣)اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد( ٠١-١)ﺷﺪﻩ در ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
ﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺗﻮﺹﻴﻪ ادارﻩ زﻣﺎن و دﻣﺎي ﭘ( : ٠١-١)ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
  ﺥﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﻲ ایﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪﻩ
  
  روش  زﻡﺎن  (ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮاد)دﻡﺎ 
  ﻏﻴﺮ ﻣﺪاوم  دﻗﻴﻘﻪ ٠٣  ٩۶
 TSTH  ﺛﺎﻥﻴﻪ ۵٢  ٠٨
 TSTH  ﺛﺎﻥﻴﻪ ١- ٣  ٠٩
 THU  ﺛﺎﻥﻴﻪ ٢-٠۴  ٨٣١
  
ﻩ هѧﺎ در ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳѧﻴﻮن ﺑѧﻪ روش کﻨѧﺪ ﻣﻘѧﺪار زیѧﺎدي ﺁب ﺗﻮﺳѧﻂ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧﺎ و ﭘﺎیѧﺪار کﻨﻨѧﺪ 
ﺝﺬب ﺷﺪﻩ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﻗﻮام وﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻬﺘﺮ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﻣﻘﺎوﻣѧﺖ ﺁن در ﺑﺮاﺑѧﺮ ﺷѧﻮﮎ 
ﺡﺮارﺗﻲ اﻓﺰایﺶ یﺎﻓﺘﻪ و زﻣѧﺎن ﻻزم ﺝﻬѧﺖ ﺝѧﺎ اﻓﺘѧﺎدن ﻣﺨﻠѧﻮط کﻤﺘѧﺮ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد وﻟѧﻲ در ﻋѧﻴﻦ ﺡѧﺎل 
  . اﻏﻠﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﺳﺮم دﻥﺎﺗﻮرﻩ ﺷﺪﻩ و ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻃﻌﻢ ﭘﺨﺘﮕﻲ ﻥﻴﺰ ﺡﺎﺹﻞ ﺷﻮد
اﻥﺠѧﺎم ﻣѧﻲ ﮔﻴѧﺮد و ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑѧﻪ  ١٩ﻟﻮﻟѧﻪ هѧﺎي ﻥﮕﻬﺪارﻥѧﺪﻩ م درﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳѧﻴﻮن ﺑѧﻪ روش ﻣѧﺪاو 
  .ﻣﺪت ﻻزم در دﻣﺎي ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻥﺪ
                                                            
  noitazilibatS ciretS - 09
  ebut gnidloH -19
 ٠٥
 
درﺝѧﻪ  ۵ﭘﺲ از اﻥﺠﺎم ﻋﻤﻞ ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ﻣﺨﻠѧﻮط ﺳѧﺮیﻌًﺎ ﺥﻨѧﮏ ﺷѧﺪﻩ و دﻣѧﺎي ﺁن ﺑѧﻪ زیѧﺮ 
ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮاد کﺎهﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﺪ ﭼﺮا کﻪ در ایﻦ ﺷﺮایﻂ ﻣﻴﮑﺮوب هѧﺎ ﻗѧﺎدر ﺑѧﻪ رﺷѧﺪ ﻥﺒѧﻮدﻩ و از ﻃﺮﻓѧﻲ 
  (.٧۴،٣،٢)ﺁﻣﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد  ٢٩رﺳﻴﺪنط ﺑﺮاي ﻋﻤﻞ ﻣﺨﻠﻮ
  ﻣﺮﺡﻠﻪ رﺳﻴﺪن ﻣﺨﻠﻮط:  ٣-١-٢١-۴-١
درﺝﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﻲ ﮔѧﺮاد ﺑﻤѧﺪت ﺡѧﺪاﻗﻞ  ۵در ﺗﺎﻥﮏ ﻣﺨﺼﻮص رﺳﻴﺪن، ﻣﺨﻠﻮط در دﻣﺎي کﻤﺘﺮ از 
ﻣѧﻮاد ﺡﺴѧﺎس ﺑѧﻪ ﺡѧﺮارت ﻥﻈﻴѧﺮ . ﺳﺎﻋﺖ ﻥﮕﻬﺪاري و ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻨﺎوب ﺑﻪ ﺁراﻣﻲ هﻢ زدﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد  ۴
ﻩ ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ در ایѧﻦ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﺑѧﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط اﻓѧﺰودﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ رﻥﮓ هﺎ، ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ هﺎ و ﭘﻮرﻩ هѧﺎي ﻣﻴѧﻮ 
اﻟﺒﺘﻪ ﺗﻤﺎم ﻣﻮادي کﻪ ﭘﺲ از ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط اﺿѧﺎﻓﻪ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ ﺑﺎیѧﺪ از ﻥﻈѧﺮ ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﻲ 
در ﻣﻮاردي کﻪ از ﻥﻈѧﺮ زﻣѧﺎﻥﻲ ﻓﺮﺹѧﺖ کѧﺎﻓﻲ در اﺥﺘﻴѧﺎر . در ﺷﺮایﻂ ﻣﻄﻠﻮب و ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ب ﺗѧѧﺮي در ﺑѧѧﺮ ﺥﻮاهѧѧﺪ داﺷѧѧﺖ ﺑﺎﺷѧѧﺪ رﺳѧѧﻴﺪن ﻣﺨﻠѧѧﻮط ﺑﻤѧѧﺪت یѧѧﮏ ﺷѧѧﺐ ﺗѧѧﺎ ﺹѧѧﺒﺢ ﻥﺘѧѧﺎیﺞ ﻣﻄﻠѧѧﻮ 
  (.٣٣،٣،٢)
در ﻃѧﻲ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ رﺳѧﻴﺪن، ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧﺎ، ﭘﻠѧﻲ ﺳѧﺎکﺎریﺪهﺎ و ﭘﺎیﺪارکﻨﻨѧﺪﻩ هѧﺎ کѧﺎﻣًﻼ هﻴﺪراﺗѧﻪ ﻣѧﻲ 
ﭼﺮﺑѧﻲ هѧѧﺎ ﻥﻴѧﺰ ﺿѧѧﻤﻦ . ﺷѧﻮﻥﺪ کѧﻪ ایѧѧﻦ اﻣѧﺮ در اﻓѧﺰایﺶ ویﺴѧѧﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺤﺼѧﻮل ﺑﺴѧﻴﺎر ﻣѧѧﺆﺛﺮ اﺳѧﺖ 
ﻔﺎیﺮهﺎ ﻥﻈﻴѧﺮ ﻣﻮﻥѧﻮ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﻣѧﻮارد ﻓѧﻮق اﻣﻮﻟﺴѧﻴ . ﺳﺮدﺷﺪن کﺮیﺴﺘﺎﻟﻴﺰﻩ و ﻣﺘﺒﻠﻮر        ﻣﻲ ﮔﺮدﻥﺪ
دي ﮔﻠﻴﺴﻴﺮیﺪهﺎ ﺝﺬب ﺳﻄﺢ ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﺷﺪﻩ و ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺑﺮﺥѧﻲ از ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ هѧﺎ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ 
کﻪ ایﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻀѧﻌﻴﻒ ﺷѧﺪن ﻏﺸѧﺎء اﻃѧﺮاف ﮔﻠﺒﻮﻟﻬѧﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ و کѧﺎهﺶ ﭘﺎیѧﺪاري ایѧﻦ ﻗﻄѧﺮات 
ﺷﺪﻩ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺗﻌﺪادي از ﮔﻠﺒﻮﻟﻬﺎي ﭼﺮﺑﻲ کﻪ ﻣﺠﺎور یﮑﺪیﮕﺮ ﻗﺮار دارﻥﺪ ﺑﻬﻢ ﻣﺘﺼѧﻞ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ 
هѧﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ ﻥﺎﻣﻴѧﺪﻩ ﻣѧﻲ ﮔﻮیﭽѧﻪ  ecnecselaoCایѧﻦ اﻣѧﺮ کѧﻪ . ﻗﻄﺮات ﺑﺰرﮔﺘﺮي ایﺠﺎد ﻣﻲ کﻨﻨﺪو 
  . ﺷﻮد از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻄﻠﻮب ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﻮدﻩ و ﺝﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ کﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ اﻟﺰاﻣﻲ اﺳﺖ
  ٣٩اﻥﺠﻤﺎد:  ۴-١-٢١-۴-١
و  ٤٩ﻣﺮﺡﻠﻪ اﺹﻠﻲ در ﻓﺮایﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﻥﺠﻤѧﺎد اﺳѧﺖ کѧﻪ ﺷѧﺎﻣﻞ هѧﻮادهﻲ، هѧﻢ زدن 
در ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻥﺠﺎم ﻋﻤﻞ هﻮادهﻲ ﺑѧﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ، . ﻥﺠﻤﺎد ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪا
ﺝﻬѧﺖ ﺑﻴѧﺎن . ایﻦ اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻥѧﺪ ﺗѧﺎ دو ﺑﺮاﺑѧﺮ یѧﺎ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ هѧﻢ ﺑﺎﺷѧﺪ . ﺡﺠﻢ ﺁن اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﺪ
اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد کﻪ در واﻗﻊ ﻥﺸﺎن دهﻨѧﺪﻩ ﻣﻴѧﺰان  ٥٩اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢﻣﻴﺰان اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢ از اﺹﻄﻼح 
از ﻃﺮیѧﻖ ﻓﺮﻣѧﻮل زیѧﺮ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان . ر ﺑﺴѧﺘﻨﻲ اﺳѧﺖ و ﺑѧﺮ ﺡﺴѧﺐ درﺹѧﺪ ﺑﻴѧﺎن        ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد هѧﻮا د 
  (٧۴،٠١،٣،٢: )ﺡﺠﻢ را ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ کﺮد اﻓﺰایﺶ
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 ﺣﺠﻢ ﺑﺴﺘﻨﯽ‐ﺣﺠﻢ ﻣﺨﻠﻮﻁ
 ﺣﺠﻢ ﻣﺨﻠﻮﻁ




ﻓﺮیﺰرهﺎي ﺑﺴﺘﻨﻲ داراي ﻣﺨﺎزن دو ﺝѧﺪارﻩ اﺳѧﺘﻮاﻥﻪ اي ﺷѧﮑﻠﻲ هﺴѧﺘﻨﺪ کѧﻪ ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ از ﻥﻴﮑѧﻞ  
ﻥﻴﮑѧﻞ ﺑѧﻪ ﺥѧﻮﺑﻲ ﺑﺎﻋѧﺚ . ﺳﺎﺥﺘﻪ ﺷﺪﻩ و ﺳﻄﺢ داﺥﻠﻲ ﺁﻥﻬﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻻیﻪ اي از کﺮوم ﭘﻮﺷﻴﺪﻩ ﺷﺪﻩ اﺳѧﺖ 
ﭘﻮﺷѧﺶ کѧﺮوم ﻥﻴѧﺰ در ﻣﻘﺎﺑѧﻞ ﺗﺮاﺷѧﻴﺪن . ﺗﺒﺎدل ﺡﺮارت ﺷﺪﻩ و   ﻣѧﻲ ﺗﻮاﻥѧﺪ ﻓﺸѧﺎر ﺑѧﺎﻻ را ﺗﺤﻤѧﻞ کﻨѧﺪ 
ﻣﻘѧﺎوم ﺑѧﻮدﻩ و ﻣﻘﺎوﻣѧﺖ ﺁن در ﺑﺮاﺑѧﺮ ﻣѧﻮاد ﺷѧﻮیﻨﺪﻩ ﺷѧﻴﻤﻴﺎﺉﻲ کѧﻪ ﺑѧﻴﻦ ﻣﺮاﺡѧﻞ ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﻣѧﻮرد 
ﻮن اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻣѧﻲ ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﻨﺒѧﻊ ﺳѧﺮﻣﺎ ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ از ﺁﻣﻮﻥﻴѧﻮم یѧﺎ ﻓﺮﺉѧ . اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻥѧﺪ، ﺑﺎﻻﺳѧﺖ 
ﻋﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﻣѧﻮارد ﻓѧﻮق در داﺥѧﻞ ﻣﺨѧﺰن . ﺷﻮد کﻪ در ﻓﻀﺎي ﺑﻴﻦ دو ﺝﺪار ﻣﺨﺰن ﺝﺮیﺎن ﻣﻲ یﺎﺑﻨﺪ
ﻥﻴﺰ وﺝﻮد دارد کﻪ در واﻗѧﻊ دو ﻋﻤѧﻞ اﻥﺠѧﺎم ﻣѧﻲ دهѧﺪ اوًﻻ  ٦٩ﻓﻮﻻد زﻥﮓ ﻥﺰنیﮏ هﻤﺰن از ﺝﻨﺲ 
اﻥѧﺪ  ﻥﻴﺮوي ﺑﺮش ایﺠﺎد ﻣﻲ کﻨﺪ و ﺛﺎﻥﻴًﺎ ﺑﻠﻮرهﺎي یѧﺦ کѧﻪ در دیѧﻮارﻩ ﺑﺴѧﻴﺎر ﺳѧﺮد ﻣﺨѧﺰن ایﺠѧﺎد ﺷѧﺪﻩ 
  (.٨٣،٣،٢)ﺗﺮاﺷﺪ را ﻣﻲ
درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﻲ ﮔѧﺮاد یѧﺎ  ۵هﻨﮕﺎﻣﻲ کѧﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ازﺗﺎﻥѧﮏ ﻣﺨﺼѧﻮص رﺳѧﻴﺪن ﺑѧﺎ دﻣѧﺎي ﺡѧﺪود 
کﻤﺘﺮ ﺑﻪ      ﻣﺨﺰن ﻓﺮیﺰر ﭘﻤﭗ ﺷﺪ در ﺁﻥﺠﺎ هﻮادهﻲ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻩ و ﻥﻬﺎیﺘًﺎ از اﻥﺘﻬﺎي دیﮕѧﺮ ﭘﻤѧﭗ 
 ٠٣-٠۶زﻣﺎن ﺡﺪود  درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮاد ، -٠٣در ﻣﺮﺡﻠﻪ اﻥﺠﻤﺎد دﻣﺎ ﺡﺪود .         ﺷﻮدﺥﺎرج ﻣﻲ
دور در  ٠٠٢اﺗﻤﺴѧﻔﺮ و ﺳѧﺮﻋﺖ ﭼѧﺮﺥﺶ هﻤѧﺰن ﻣﻌﻤѧﻮًﻻ  ۵ﺛﺎﻥﻴﻪ، ﻓﺸﺎر داﺥﻞ ﻣﺨﺰن     ﻣﻌﻤﻮًﻻ  
هѧﺮ ﭼѧﻪ دﻣѧﺎي اﻥﺠﻤѧﺎد ﭘѧﺎﺉﻴﻦ ﺗѧﺮ ﺑﺎﺷѧﺪ ﺗﻌѧﺪاد ﺑﻠﻮرهѧﺎي یﺨѧﻲ کѧﻪ در ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﻓﺮیѧﺰ . دﻗﻴﻘѧﻪ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ
  (.٩٣،٣٣،٣،٢)ﺗﺮ     ﺥﻮاهﺪ ﺷﺪ ﺗﺸﮑﻴﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮدﻩ و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻥﺮم
ﻠﻪ اﻥﺠﻤﺎد هﻮاﺉﻲ کﻪ ﺑﻪ داﺥﻞ ﻣﺨﺰن ﺗﺰریѧﻖ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد ﻗѧﺒًﻼ از ﻓﻴﻠﺘﺮهѧﺎي ﻣﺨﺼѧﻮص در ﻣﺮﺡ
در . ﻋﺒﻮر ﻣﻲ کﻨﺪ ﺗﺎ اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺡﺎﺹﻞ ﮔﺮدد کﻪ ﺗﻤﻴﺰ، ﺥﺸﮏ و ﻋﺎري از ﺁﻟѧﻮدﮔﻲ ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﻲ اﺳѧﺖ 
اﺛﺮ هﻮادهﻲ در اﺑﺘﺪا ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي ﺑﺰرﮔﻲ ﺗﺸﮑﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ وﻟﻲ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻥﻴѧﺮوي ﺑﺮﺷѧﻲ کѧﻪ ﺗﻮﺳѧﻂ 
رﺷﺖ هﻮا ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي ریﺰ ﺗﺒﺪیﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ کѧﻪ ایѧﻦ هﻤﺰن ایﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي د
ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺁن ﻥﻴѧﺮوي ﺑѧﺮش ﺑﺎﻋѧﺚ ﺑﺮﺥѧﻮرد و ﺑﻬѧﻢ . اﻣﺮ در ﺑﻬﺒﻮد کﻴﻔﻴﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ
ﭘﻴﻮﺳﺘﮕﻲ هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﮔѧﺮدد ﭼѧﺮا کѧﻪ ﻻیѧﻪ اي از ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﻣﻮﻟﺴѧﻴﻔﺎیﺮ 
ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻥﻴﺮوي ﺑѧﺮش، ﻥﺎﭘﺎیѧﺪار ﺷѧﺪﻩ و       در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ کﻪ در اﻃﺮاف ﮔﻮیﭽﻪ هﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻥﺪ 
ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ رخ ﻣﻲ دهﺪ کѧﻪ ایѧﻦ اﻣѧﺮ ﻥﻴѧﺰ ﺗѧﺄﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺘѧﻲ در ﺑﻬﺒѧﻮد ﺑﺎﻓѧﺖ و  ecnecselaoC
  (.٣،٢)دارد کﻴﻔﻴﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ
. ﺗﻌﺎدل ﺑﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎیﺮ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ از اهﻤﻴﺖ زیﺎدي ﺑﺮﺥﻮردار اﺳѧﺖ 
وﺗﺌﻴﻦ زیѧﺎد ﺑﺎﺷѧﺪ اﻣﻮﻟﺴѧﻴﻮن ﺑѧﻴﺶ از ﺡѧﺪ ﭘﺎیѧﺪار ﺷѧﺪﻩ و در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ﭼﺮﺑﻴﻬѧﺎ ﺑﻄﻮریﮑﻪ اﮔﺮ ﻣﻴﺰان ﭘѧﺮ 
. ﺑﻤﻘﺪار کﺎﻓﻲ ﻥﺎﭘﺎیﺪار        ﻥﻤѧﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣﺮﻃѧﻮب و داراي ﺑѧﺎﻓﺘﻲ ﺥﺸѧﻦ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد 
ﺑﺮﻋﮑﺲ اﮔﺮ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ کﻢ ﺑѧﻮدﻩ یѧﺎ ﻣﻴѧﺰان اﻣﻮﻟﺴѧﻴﻔﺎیﺮ ﺑѧﻴﺶ از ﺡѧﺪ ﺑﺎﺷѧﺪ ﺑѧﻪ ﻋﻠѧﺖ ﻥﺎﭘﺎیѧﺪاري 
ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻥﻴﺮوي ﺑﺮش  ﮔﻮیﭽﻪ هﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﺑѧﻴﺶ از ﺡѧﺪ ﺑﻬѧﻢ ﻣﺘﺼѧﻞ ﺷѧﺪﻩ ﺑﻴﺶ از ﺡﺪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن، ﺗﺤﺖ 
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کﺮﻩ اي ایﻦ ﭘﺪیﺪﻩ را . و ﺁﻥﻘﺪر ﺑﺰرگ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ کﻪ در هﻨﮕﺎم ﺥﻮردن، در دهﺎن اﺡﺴﺎس ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا ﻥﻴѧﺰ ﻥﺎﻣﻴѧﺪﻩ  ٨٩درﺷѧﺖ ﺷѧﺪن اﺗﺼﺎل ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا کѧﻪ دراﺹѧﻄﻼح . ﻣﻲ ﻥﺎﻣﻨﺪ ٧٩ﺷﺪن
و ﻣﮑﺎﻥﻴﺴѧѧﻢ ﺝﻬѧѧﺖ ﺗﺜﺒﻴѧѧﺖ ﺡﺒﺎﺑﻬѧѧﺎي هѧѧﻮا و د. ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﺪ ﺑﺎﻋѧѧﺚ ﺥѧѧﺮاب ﺷѧѧﺪن ﺑﺎﻓѧѧﺖ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻣѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد 
ﻣﮑﺎﻥﻴﺴﻢ اول، ﺷﺎﻣﻞ اﺗﺼﺎل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎ ﺑﻪ ﺳѧﻄﺢ . ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي از اﺗﺼﺎل ﺁﻥﻬﺎ در ﺑﺴﺘﻨﻲ وﺝﻮد دارد
ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا و در ﻥﺘﻴﺠﻪ کﺎهﺶ کﺸﺶ ﺳѧﻄﺤﻲ ﺑѧﻴﻦ ﺁﻥﻬѧﺎ ﺑѧﻮدﻩ و ﻣﮑﺎﻥﻴﺴѧﻢ دوم ﺝѧﺬب ﮔﻮیﭽѧﻪ هѧﺎي 
ﺑﺎﻋѧﺚ ﭘﺎیѧﺪاري ﺁﻥﻬѧﺎ ﻣѧﻲ  ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا اﺳѧﺖ کѧﻪ ﺑѧﺎ ایﺠѧﺎد ﺳѧﺪي ﺑѧﻴﻦ ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا 
ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﻣﻮارد ذکﺮ ﺷﺪﻩ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﻥﻴﺰ ویﺴﮑﻮزیﺘﻪ ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲ را ﺑﺎﻻ ﺑﺮدﻩ و ﺑﺎﻋﺚ ﻗѧﻮي ﺗѧﺮ . ﺷﻮﻥﺪ
ﺷﺪن ﻻیﻪ اي از ﻣﺎﺗﺮیﮑﺲ کﻪ ﺑﻴﻦ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎ ﻗﺮار دارد ﻣﻲ ﺷѧﻮﻥﺪ در ﻥﺘﻴﺠѧﻪ از اﺗﺼѧﺎل ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا 
  (.٧۴،٣٣،٣،٢)ﺑﻪ یﮑﺪیﮕﺮ ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا ﺑﺎیﺪ ﻣѧﺪﻥﻈﺮ داﺷѧﺖ ایѧﻦ اﺳѧﺖ کѧﻪ ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮاي  ﻥﮑﺘﻪ دیﮕﺮي کﻪ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ
در ﻣﻨѧﺎﻃﻘﻲ کѧﻪ . ﻣﻮﺝﻮد در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻥﺴѧﺒﺖ ﺑѧﻪ ﺗﻐﻴﻴѧﺮات ﻓﺸѧﺎر ﺡﺴѧﺎس ﺑﺎﺷѧﺪ 
، ﺡﺎﺹﻠﻀѧﺮب ٩٩ﻗѧﺎﻥﻮن ﺑﻮیѧﻞ ﺑѧﺮ ﺡﺴѧﺐ . ارﺗﻔﺎع ﺥﻴﻠﻲ زیﺎد اﺳﺖ کﺎهﺶ ﻓﺸﺎر هﻮا ﻣﺤﺴﻮس اﺳѧﺖ 
ﺑﻨѧѧﺎﺑﺮایﻦ ﺑѧѧﺎ . ﺪاري ﺛﺎﺑѧѧﺖ اﺳѧѧﺖﻓﺸѧѧﺎر در ﺡﺠѧѧﻢ یѧѧﮏ ﻣﻘѧѧﺪار ﻣﺸѧѧﺨﺺ از ﮔѧѧﺎز، در دﻣѧѧﺎي ﺛﺎﺑѧѧﺖ، ﻣﻘѧѧ 
 ٠٧ﻣﺘﺮي ﻣﻴﺰان ﻓﺸﺎر ﺡѧﺪود  ٠٠٠٣ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ارﺗﻔﺎع . کﺎهﺶ ﻓﺸﺎر، ﺡﺠﻢ اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﺪ
درﺹѧﺪ  ٠۴ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﺡﺠﻢ هﺮ ﺡﺒﺎب هﻮا ﻃﺒﻖ ﻗﺎﻥﻮن ﺑﻮیѧﻞ ﺡѧﺪود . درﺹﺪ ﻓﺸﺎر در ﺳﻄﺢ دریﺎﺳﺖ
ﭘѧﺎرﻩ کѧﺮدﻩ و ﺑﻬѧﻢ در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺷﺪﻩ و ﻣѧﺎﺗﺮیﮑﺲ ﺑѧﻴﻦ ﺥѧﻮد را . اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ یﺎﺑﺪ
هﻨﮕﺎﻣﻲ کﻪ ﺗﻌﺪاد زیﺎدي ﺡﺒﺎب هѧﻮا ﺑﻬѧﻢ ﻣﺘﺼѧﻞ ﺷѧﻮﻥﺪ ﺷѧﻴﺎرهﺎﺉﻲ از هѧﻮا داﺥѧﻞ . ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ
ایﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﺥﺮوج هﻮا از . ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ٠٠١کﺎﻥﺎﻟﻲ ﺷﺪنﺑﺴﺘﻨﻲ ایﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد کﻪ ﺑﻪ ایﻦ ﭘﺪیﺪﻩ 
ﭘﺎیѧﺪار  ﺑѧﺎ اﻓѧﺰودن . ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺪﻩ و ﻥﻬﺎیﺘًﺎ ایﻦ ﻃﻮر ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ کﻪ ﻇﺮف ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻥﻴﻤﻪ ﭘﺮ اﺳѧﺖ 
  (.٣،٢)کﻨﻨﺪﻩ هﺎیﻲ کﻪ ژل ایﺠﺎد ﻣﻲ کﻨﻨﺪ ﻣﻴﺘﻮان از ایﻦ ﭘﺪیﺪﻩ ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي کﺮد 
ﭘﺲ از ﻓﺮیﺰﺷﺪن ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ و درهﻨﮕѧﺎم ﺥѧﺮوج ﻣﺤﺼѧﻮل ﻥѧﺮم ﻣﻨﺠﻤѧﺪ از ﻓﺮیѧﺰر، ﻣѧﻮاد 
ﺑﺎ رﻋﺎیﺖ ﻣﻮازیﻦ ﺑﻬﺪاﺷѧﺘﻲ ﺑѧﻪ ﺁن اﻓѧﺰودﻩ ... ﺝﺎﻣﺪ اﻓﺰودﻥﻲ ﻥﻈﻴﺮﻣﻴﻮﻩ ﺝﺎت، داﻥﻪ هﺎي ﻣﻐﺰدار و 
  .ﻤﺖ واﺡﺪ ﻗﺎﻟﺐ ﮔﻴﺮي و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي هﺪایﺖ ﻣﻲ ﺷﻮدﺷﺪﻩ و ﺳﭙﺲ ﻓﺮاوردﻩ ﺑﺴ
  ١٠١ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺳﺨﺖ کﺮدن ﺑﺴﺘﻨﻲ:  ۵-١-٢١-۴-١ 
 )ﺳﺎﻥﺘﻴﮕﺮاددرﺝﻪ(-٩)ﺗﺎ(-١)ﺷﻮد ﺡﺪودﻣﻲ دﻣﺎي ﺑﺴﺘﻨﻲ هﻨﮕﺎﻣﻴﮑﻪ از ﻓﺮیﺰرﺥﺎرج 
-١)درﺝﺪول . ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ از ﺁب ﺁنﻥﻴﻤﻲ وﺗﻘﺮیﺒًﺎﺑﻮدﻩ(درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻴﮕﺮاد - ۵ﺑﻄﻮرﻣﺘﻮﺳﻂ
  (.٣٣،٣،٢)دﻣﺎهﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ذکﺮﮔﺮدیﺪﻩ اﺳﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪﺑﺴﺘﻨﻲ در درﺹﺪﺁب(٠١
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درﺹﺪ ﺗﻘﺮیﺒﻲ ﺁب ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در دﻣﺎهﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﻮﻗﻊ ﺥﺮوج از ( : ١١-١)ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
  ﻓﺮیﺰر
  
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻥﺘﻴﮕﺮاد)دﻡﺎ   (درﺹﺪ)ﺁب ﻡﻨﺠﻤﺪ  (ﺳﺎﻥﺘﻴﮕﺮاددرﺟﻪ )دﻡﺎ  (درﺹﺪ)ﺁب ﻡﻨﺠﻤﺪ 
  -٣/٩  ٣٣  -۶/٧  ٩۵
  -۴/۴  ١۴  -٧/٢  ٢۶
  -۵/٠  ٧۴  -٧/٨  ۴۶
  -۵/۶  ٢۵  -٨/٣  ٧۶
  -۶/١  ۶۵  -٩/۴  ٠٩
  
در ﺹﻮرﺗﻴﮑﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ در هﻤﺎن دﻣѧﺎیﻲ کѧﻪ از ﻓﺮیѧﺰر ﺥѧﺎرج ﺷѧﺪﻩ ﻥﮕﻬѧﺪاري ﺷѧﻮد ﺑѧﻪ ﺳѧﺮﻋﺖ 
ﺳѧﺎﺥﺘﺎر ﻣﻴﮑﺮوﺳѧﮑﻮﭘﻲ ﺥѧﻮد را از دﺳѧﺖ دادﻩ و ﺑﻠﻮرهѧﺎي یѧﺦ از یѧﮏ ﻃѧﺮف و ﺡﺒﺎﺑﻬѧﺎي هѧﻮا از 
ﻃﺮﻓﻲ دیﮕﺮ ﺑﻬﻢ ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻥﺪ کﻪ ایﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﻥﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷѧﺪن ﺑﺎﻓѧﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ و کѧﺎهﺶ زﻣѧﺎن 
ﻟﺬا ﺑﻤﻨﻈﻮر کﺎهﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻬﻢ ﭘﻴﻮﺳﺘﻦ ﺡﺒﺎﺑﻬﺎي هﻮا و ﺑﻠﻮرهﺎي یﺦ . ﻣﺎﻥﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد
و در ﻥﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰایﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻥﺪﮔﺎري ﺑﺴﺘﻨﻲ دﻣﺎي ﺁن را ﭘﺲ از ﺥﺮوج از ﻓﺮیﺰر و ﻗﺒѧﻞ از اﻥﺘﻘѧﺎل 
ﮔﻔﺘѧﻪ ﻣѧﻲ " ﺳﺨﺖ کﺮدن ﺑﺴѧﺘﻨﻲ " ﺑﻪ اﻥﺒﺎر ﻥﮕﻬﺪاري ﺗﺎ ﺡﺪ اﻣﮑﺎن ﭘﺎﺉﻴﻦ ﻣﻲ ﺁورﻥﺪ کﻪ ﺑﻪ ایﻦ ﻓﺮایﻨﺪ 
 -٠٣ﺗѧѧﺎ  -۵۴ﺳѧѧﺨﺖ کѧѧﺮدن ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ در ﺗﻮﻥѧѧﻞ هѧѧﺎي ﻣﺨﺼѧѧﻮص و در دﻣѧѧﺎي ( .۴٣،٣٣،٣،٢)ﺷѧѧﻮد 
درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮاد ﺹﻮرت ﻣﻲ ﭘﺬیﺮد هﺮ ﭼﻪ دﻣﺎ ﭘﺎﺉﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻋﻤﻞ ﺳﺨﺖ کﺮدن ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺮیﻌﺘﺮ 
اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﻓﺮاوردﻩ از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ و زﻣﺎن ﻣﺎﻥѧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸѧﺘﺮي ﺑﺮﺥѧﻮردار    ﺥﻮاهѧﺪ 
  (.٣،٢)ﺷﺪ
اﻥﺪازﻩ هﺎي ﺑﺰرگ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻩ اﻥѧﺪ در ﻣﻘﺎیﺴѧﻪ ﺑѧﺎ ﻣﺤﺼѧﻮﻻت کﻮﭼѧﮏ  هﺎﺉﻲ کﻪ درﺑﺴﺘﻨﻲ
ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣﺜѧﺎل درﻃѧﻲ ﻓﺮایﻨѧﺪ ﺳѧﺨﺖ آѧﺮدن . ﺗѧﺮ ﺑѧﻪ زﻣѧﺎن ﺑﻴﺸѧﺘﺮي ﺝﻬѧﺖ ﺳѧﺨﺖ ﺷѧﺪن ﻥﻴѧﺎز دارﻥѧﺪ 
-٠٢)دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ  ۵١-٠٢هﺎي ﻟﻴﻮاﻥﻲ در ﻣﺪت ﺑﺴﺘﻨﻲ، دﻣﺎي ﻣﺮکﺰ ﻣﺤﺼﻮﻻت کﻮﭼﮑﻲ ﻥﻈﻴﺮﺑﺴﺘﻨﻲ
دﻗﻴﻘѧﻪ، در  ٠۵-٠۶ﻟﻴﺘѧﺮي ﺑѧﻪ ﺡѧﺪود  ٠/۵ﺴѧﺘﻨﻲ رﺳﺪ، درﺡﺎﻟﻴﮑѧﻪ در یѧﮏ ﺑ ﮔﺮاد ﻣﻲدرﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻲ( 
ﺳﺎﻋﺖ وﻗﺖ ﻥﻴﺎز  ٢ﻟﻴﺘﺮي ﺑﻪ  ٢دﻗﻴﻘﻪ ودرﻣﻮرد ﺑﺴﺘﻨﻲ هﺎي ٠٨-٠٩ﻟﻴﺘﺮي ﺑﻪ ﺡﺪود  ١هﺎي ﺑﺴﺘﻨﻲ













  ﻓﺼﻞ دوم
  
  
  ﻣﻮاد و روش کﺎر
 ٥٥
 
  ﺑﺨﺶ اول
  ﺕﻮﻝﻴﺪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ  ﻡﺎهﻲ
  Aﺕﻮﻝﻴﺪ کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ پﺮوﺕﺌﻴﻦ ﻡﺎهﯽ ﻥﻮع :  ١-١-٢
ر ﺝﺎیﮕﺰیﻨﯽ ﺑﺨﺸﯽ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ ﺑﻤﻨﻈﻮ
دﻟﻴѧﻞ . از ایѧﻦ ﻣѧﺎهﯽ ﺗﻬﻴѧﻪ ﮔﺮدیѧﺪ Aکﭙѧﻮر     ﻥﻘѧﺮﻩ اﯼ در ﻗѧﺪم اول کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﯽ ﻥѧﻮع 
ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر، از یﮏ ﻃﺮف درﺹﺪ ﺑﺎﻻﯼ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺁن و از ﻃﺮﻓﯽ ﭘﺎیﻴﻦ  Aﻥﻮع  CPFاﺳﺘﻔﺎدﻩ از 
از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺨﺼѧﻮص ﻣѧﺎهﯽ ﻥﺎﺷѧﯽ از ﻣѧﻮاد . در ایﻦ ﻓﺮاوردﻩ اﺳﺖﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﯽ 
ﭼﺮب و ﺳﺎیﺮ ﺗﺮآﻴﺒﺎت ﻓﺮار و ﻣﻮﻟﺪ ﺑﻮ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺗﺮکﻴﺒѧﺎت ﺁﻣﻴﻨѧﯽ اﺳѧﺖ، ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ کﻤﺒѧﻮد ﻓѧﻮق اﻟﻌѧﺎدﻩ 
ﺑﺎﻋѧﺚ ﻣѧﯽ ﺷѧﻮد ﺑѧﻮ و ﻃﻌѧﻢ ﻣﺨﺼѧﻮص ﻣѧﺎهﯽ کѧﻪ ﻣѧﻮرد ﭘﺴѧﻨﺪ ﻣﺼѧﺮف  Aﻥѧﻮع  CPFﭼﺮﺑѧﯽ در 
  ( .٨۵،٢٣،١٣،١)کﻨﻨﺪﻩ ﻥﻴﺴﺖ در ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ اﺡﺴﺎس ﻥﺸﻮد
  از ﻡﺎهﯽ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼ A ﻥﻮع  CPFروش ﺕﻮﻝﻴﺪ : ١-١-١-٢
در ﺹѧﻮرﺗﯽ ﻣѧﯽ ﺗѧﻮان  )ADF(ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻣﻘﺮرات ﺳﺎزﻣﺎن ﻥﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬا و داروﯼ ﺁﻣﺮیﮑﺎ 
ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ ﻏﺬایﯽ در رژیﻢ ﻏﺬایﯽ اﻥﺴﺎن اﺳﺘﻔﺎدﻩ کﺮد کﻪ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺑﺮﺥѧﻮردارﯼ از  CPFاز 
درﺹѧﺪ ﻥﺒѧﻮدﻩ و از ﻃﺮﻓѧﯽ ﻣﻴѧﺰان  ۵٧ﻤﺘѧﺮ از کﻴﻔﻴѧﺖ ﺑﻬﺪاﺷѧﺘﯽ ﻣﻄﻠѧﻮب، ﻣﺤﺘѧﻮاﯼ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﯽ ﺁن ک 
 ٠/۵٧ﺡѧѧﺪاکﺜﺮ  OAFاﻟﺒﺘѧѧﻪ در راﺑﻄѧѧﻪ ﺑѧѧﺎ ﻣﻴѧѧﺰان ﭼﺮﺑѧѧﯽ، . درﺹѧѧﺪ ﺑﺎﺷѧѧﺪ ٠/۵ﭼﺮﺑѧѧﯽ ﺁن کﻤﺘѧѧﺮ از 
ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌѧﺎت اﻥﺠѧﺎم ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از روش ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﯽ (. ٢٣،١٣)درﺹﺪ را ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﯽ داﻥﺪ
ﺮایﻂ ﻓѧﻮق را داﺷѧﺘﻪ ﺑﺎﺷѧﺪ، اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ کﻤﮏ ﺡﻼل، ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ کﻪ ﺷѧ 
ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ ﺑﻮیﮋﻩ اﮔﺮ ﻣﺎهﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ ، ﻗﺒﻞ از ورود ﺑѧﻪ ﻣﺮاﺡѧﻞ ﻣﺨﺘﻠѧﻒ اﺳѧﺘﺨﺮاج، 
ﭼﺮا کﻪ ﺡﺮارت ﺑﺎﻋﺚ ﻣﯽ ﺷﻮد ﻗѧﻮام ﺑﺎﻓѧﺖ هѧﺎﯼ ﻣѧﺎهﯽ . ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺡﺮارت ﻥﻴﺰ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ایѧﻦ . ﮔѧﺮدد  ﺑﻄﻮر ﭼﺸﻤﮕﻴﺮﯼ کﺎهﺶ یﺎﻓﺘﻪ و در ﻥﺘﻴﺠﻪ ﺥﺮوج ﻣﻮاد ﭼﺮب از داﺥѧﻞ ﺳѧﻠﻮﻟﻬﺎ ﺗﺴѧﻬﻴﻞ 
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ . اﻣﺮ کﻤѧﮏ ﺷѧﺎیﺎﻥﯽ ﺑѧﻪ ﺝﺪاﺳѧﺎزﯼ هѧﺮ ﭼѧﻪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﭼﺮﺑѧﯽ از ﺑﺎﻓѧﺖ هѧﺎﯼ ﻣѧﺎهﯽ ﻣѧﯽ ﻥﻤﺎیѧﺪ 
از ﻣѧﺎهﯽ کﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اﯼ ، ﺗﺮکﻴﺒѧﯽ از روش هѧﺎﯼ ﻓﻴﺰیﮑѧﯽ و ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﯽ ﻣѧﻮرد  CPFﺝﻬѧﺖ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  
  (.٢٣،١٣،١)اﺳﺘﻔﺎدﻩ  ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ 
  
  ﺕﻮﻝﻴﺪ ﺵﺪﻩ ﺑﺎ کﻤﮏ ﺣﻼل CPFﻋﻮاﻡﻞ ﻡﺆﺛﺮ در کﻴﻔﻴﺖ : ٢-١-١-٢
: ر کﻠѧѧѧѧﯽ ﻋѧѧѧѧﻮاﻣﻠﯽ کѧѧѧѧﻪ در کﻴﻔﻴѧѧѧѧﺖ کﻨﺴѧѧѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧѧѧﺎهﯽ ﻣﺆﺛﺮﻥѧѧѧѧﺪ ﻋﺒﺎرﺗﻨѧѧѧѧﺪ از ﺑﻄѧѧѧѧﻮ
  (٢٣،١٣،١)
  کﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎهﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ و رﻋﺎیﺖ ﻣﻮازیﻦ ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ در ﻣﺮاﺡﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮﺁورﯼ -١
 ٦٥
 
 ﭘﺨﺖ ﻣﺎهﯽ ﻗﺒﻞ از اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ کﻤﮏ ﺡﻼل -٢
 ﻥﻮع ﺡﻼل ﺷﻴﻤﻴﺎیﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ -٣
 ﺗﻌﺪاد ﻣﺮاﺡﻞ اﺳﺘﺨﺮاج -۴
 (ﻣﺪت زﻣﺎن اﺳﺘﺨﺮاج)رت ﺡﻼل ﺑﺎ ﻣﻮاد زﻣﺎن ﻣﺠﺎو -۵
 دﻣﺎﯼ ﺡﻼل ﺑﻬﻨﮕﺎم ﻓﺮایﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج -۶
 هﻢ زدن و اﺥﺘﻼط ﻥﻤﻮﻥﻪ در ﺡﻴﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺡﻼل -٧
 کﻴﻔﻴﺖ ﺡﻼل از ﻥﻈﺮ ﺗﺎزﮔﯽ یﺎ ﺑﺎزیﺎﻓﺖ ﺑﻮدن ﺁن -٨
ﻣﻄﻠѧﻮب ﻣѧﯽ ﺑﺎیﺴѧﺖ  CPFﻋﻮاﻣﻞ ﻓﻮق ارﺗﺒﺎط ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﯽ ﺑﺎ یﮑﺪیﮕﺮ داﺷѧﺘﻪ و ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ 
در ایﻦ راﺑﻄﻪ کﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎهﯽ کﭙﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اﯼ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ . هﺎ ﻣﺪ ﻥﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻥﺪکﻠﻴﻪ ایﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ
ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﻣﺎهﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﯽ ﺑﺎیﺴﺖ ﺗﺎزﻩ و ﺳﺎﻟﻢ ﺑѧﻮدﻩ و از کﻴﻔﻴѧﺖ . ﺑﺴﻴﺎر ﺡﺎﺉﺰ اهﻤﻴﺖ اﺳﺖ
در  CPFﺑﻪ هﻤѧﻴﻦ ﻣﻨﻈѧﻮر ﺗﻮﺹѧﻴﻪ ﻣѧﯽ ﺷѧﻮد ﻓﺮﺁیﻨѧﺪ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ . ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﺎﺷﺪ
ﭼﺮا کﻪ در ﺹѧﻮرت . ﺳﺎﻋﺖ از دریﺎﻓﺖ ﻣﺎهﯽ اﻥﺠﺎم ﭘﺬیﺮد ٨۴اکﺜﺮ ﭘﺲ از ﺳﺎﻋﺖ اوﻟﻴﻪ و ﺡﺪ ٢١
ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ از  CPFدر ... ﻓﺎﺳﺪ ﺑﻮدن ﻣﺎهﯽ ﺗﺮکﻴﺒﺎﺗﯽ ﻥﻈﻴѧﺮ هﻴﺴѧﺘﺎﻣﻴﻦ، دﯼ و ﺗѧﺮﯼ ﻣﺘﻴѧﻞ ﺁﻣѧﻴﻦ و 
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ در ﻗѧﺪم اول ﺑﻌﻨѧﻮان ﻣѧﺎدﻩ اوﻟﻴѧﻪ ﻣѧﺎهﯽ (. ٢٣، ١٣،١)ﺁن ﺑﻤﻘﺪار زیﺎدﯼ یﺎﻓѧﺖ ﺥﻮاهﻨѧﺪ ﺷѧﺪ 
  (. ٨١)ﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ  و از ﺁن آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺗﻬﻴﻪ        ﮔﺮدیﺪ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼ ﺗﺎزﻩ و ﺳﺎﻟﻢ ﺗ
  از ﻡﺎهﯽ کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼ  Aﻥﻮع CPF ﻡﺮاﺣﻞ ﺕﻮﻝﻴﺪ :  ٣-١-١-٢
در ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﻴﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﺮکﻴﺒѧﯽ از ﻓﺮایﻨѧﺪهﺎﯼ ﻓﻴﺰیﮑѧﯽ و ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﯽ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ 
  . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
  ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻓﻴﺰﻳﮑﯽ:  ١-٣-١-١-٢
  :ﺷﺪﻩ ، در کﻞ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺮاﺡﻞ زیﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ  ﻓﺮایﻨﺪ ﻓﻴﺰیﮑﯽ اﻥﺠﺎم
  ﻓﻴﻠﻪ ﻥﻤﻮدن ﻣﺎهﯽ :  ١-١-٣-١-١-٢
 ﮔѧﺮم  ٠٧١۶١ﻋﺪد ﻣѧﺎهﯽ کﭙѧﻮرﻥﻘﺮﻩ اﯼ ﺗѧﺎزﻩ ﻣﺠﻤﻮﻋѧًﺎ ﺑѧﻪ وزن  ٨١درایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ اﺑﺘﺪا ﺗﻌﺪاد 
ﻋﻤﻞ ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء اﺡﺸﺎء، ﭘﻮﺳѧﺖ کﻨѧﯽ و ﻓﻴﻠѧﻪ ﻥﻤѧﻮدن در ﺗﻬﻴﻪ و ﺑﺎ ﺁب ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﺷﺴﺘﺸﻮﺷﺪﻩ وﺳﭙﺲ
یﺘًﺎ ﻓﻴﻠﻪ هﺎ ﺑﻪ ﻗﻄﻌﺎت کﻮﭼﮑﺘﺮ ﺑﺮش دادﻩ ﺷﺪﻥﺪ و ﺑﻤﻨﻈﻮر ﭘﯽ ﺑѧﺮدن ﺑѧﻪ ﻥﻬﺎ. ﻣﻮرد ﺁﻥﻬﺎ اﻥﺠﺎم ﮔﺮدیﺪ
  . کﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ، ﺁزﻣﺎیﺸﺎت ﻣﻴﮑﺮوﺑﯽ ﻻزم ﺑﺮ روﯼ ﺁﻥﻬﺎ اﻥﺠﺎم ﮔﺮدیﺪ
  ﭘﺨﺖ ﻣﺎهﯽ: ٢- ١-٣-١-١-٢
 ٧٥
 
ﺑﺎ هﺪف ﻥﺮم ﺷѧﺪن ﺑﺎﻓѧﺖ ﻣѧﺎهﯽ و ﺳѧﻬﻮﻟﺖ ﺥѧﺮوج هѧﺮ ﭼѧﻪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﭼﺮﺑѧﯽ در ﻣﺮاﺡѧﻞ ﻣﺨﺘﻠѧﻒ 
ﻻزم ﺑѧﻪ ذکѧﺮ اﺳѧﺖ ﭘﺨѧﺖ ﻣѧﺎهﯽ ﺗﺤѧﺖ ایѧﻦ . ﺨﺘѧﻪ ﺷѧﺪﻥﺪ دﻗﻴﻘѧﻪ ﭘ  ۵١-٠٢اﺳﺘﺨﺮاج،   ﻓﻴﻠѧﻪ هѧﺎ ﺑﻤѧﺪت 
 CPFﺷѧѧѧѧѧﺮایﻂ ﺗѧѧѧѧѧﺄﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑѧѧѧѧѧﻞ  ﻣﻼﺡﻈѧѧѧѧѧﻪ اﯼ در کѧѧѧѧѧﺎهﺶ ارزش ﻏѧѧѧѧѧﺬایﯽ و ﺥѧѧѧѧѧﻮاص ﺷѧѧѧѧѧﻴﻤﻴﺎﺉﯽ 
  (. ٢٣،١)ﻥﺪارد
  ﺝﺪاکﺮدن ﻓﺎز ﻣﺎیﻊ از ﻓﺎز ﺝﺎﻣﺪ :  ٣-١-٣-١-١-٢
ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺝﺪاﺳѧﺎزﯼ ﻓѧﺎز ﻣѧﺎیﻊ از ﻓѧﺎز ﺝﺎﻣѧﺪ، ﻣﺤﺘﻮیѧﺎت دیѧﮓ ﭘﺨѧﺖ ﺗﺤѧﺖ ﻋﻤѧﻞ ﭘѧﺮس ﻗѧﺮار 
ﮏ ﭘﺮس ﺡﺎﺹﻠﻪ،در ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺝﻬѧﺖ اﻥﺠѧﺎم ﻓﺮایﻨѧﺪ ﺷѧﻴﻤﻴﺎﺉﯽ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮﻓﺘﻪ و در ﻥﻬﺎیﺖ کﻴ
  . ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ
  ﻓﺮﺁﻳﻨﺪ ﺵﻴﻤﻴﺎﻳﯽ: ٢- ٣-١-١-٢
ﺑﮑѧѧﺎرﮔﻴﺮﯼ ﺡѧѧﻼل ﻣﻨﺎﺳѧѧﺐ در ﻣﺮاﺡѧѧﻞ ﻣﺨﺘﻠѧѧﻒ اﺳѧѧﺘﺨﺮاج ﺁب و ﭼﺮﺑѧѧﯽ از اهﻤﻴѧѧﺖ ویѧѧﮋﻩ اﯼ 
ﻣѧﯽ ﺑﺎﺷѧﺪ  )API(ﺑﻬﺘﺮیﻦ ﺡﻼﻟﯽ کﻪ ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﺹﻴﻪ ﺷﺪﻩ ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﮑѧﻞ . ﺑﺮﺥﻮردار اﺳﺖ
کﻪ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺗﻮاﻥﺎیﯽ در اﺳﺘﺨﺮاج هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﭼﺮﺑѧﯽ و ﺁب، ﻥﻘﻄѧﻪ ﺝѧﻮش ﭘѧﺎﺉﻴﻨﯽ داﺷѧﺘﻪ و ﭼﺮا 
، در اﺛﺮ ﺡﺮارت ،ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﯽ ﺷѧﻮد، در  ﻥﺘﻴﺠѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻥѧﺪﻩ ﺁن CPFدر ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺥﺸﮏ کﺮدن 
ﺗﻌﻴѧﻴﻦ  ADFکﻪ ایﻦ ﻣﻴﺰان از ﺡѧﺪ ﻣﺠѧﺎزﯼ کѧﻪ . ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد ٠۵MPPدر ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎﺉﯽ کﻤﺘﺮ از 
ﺑѧѧﺎ  Aدر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﻥѧﻮع (. ٨۴،٢٣،١٣،١)ﺳѧﺖ کﻤﺘѧﺮ ا( ٠۵٢MPP)کѧﺮدﻩ 
کﻤﮏ ﺡﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﮑﻞ، ﺑﺎ ﺗﻮﺝﻪ ﺑѧﻪ ایѧﻦ کѧﻪ ﻣѧﺎهﯽ ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻴѧﺰ ﻗѧﺒًﻼ ﭘﺨﺘѧﻪ ﺷѧﺪﻩ، ﺳѧﻪ 
 (.١٣،١)ﻣﺮﺡﻠﻪ اﺳﺘﺨﺮاج کﻔﺎیﺖ ﻣﯽ کﻨﺪ
  
  ﻣﺮﺡﻠﻪ اول اﺳﺘﺨﺮاج :١-٢- ٣-١-١-٢
دﻗﻴﻘѧﻪ و ﺑѧﺪون اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از  ٠۵د ﺑﻤﺪت کﻴﮏ ﭘﺮﺳﯽ کﻪ در ﭘﺎیﺎن ﻓﺮﺁیﻨﺪ ﻓﻴﺰیﮑﯽ ﺑﺪﺳﺖ ﺁﻣﺪﻩ ﺑﻮ
ﺑﺮاﺑѧﺮ  ١-۵ﻣﻴѧﺰان ﺡѧﻼل ﻣﺼѧﺮﻓﯽ ﺑѧﻴﻦ . ﺡﺮارت ﺑﺨﻮﺑﯽ ﺑﺎ ﺡﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدیﺪ
  (.٨۵،١٣،١)ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ ( ﺑﺮاﺑﺮ ٢ﻣﻌﻤﻮًﻻ )وزن ﻣﺎهﻲ ﻣﺼﺮﻓﻲ 
ﻣﺤﺘﻮاﯼ )در ﭘﺎیﺎن ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﻣﺤﺘﻮاﯼ اکﺴﺘﺮاکﺘﻮر ﺗﺤﺖ ﻋﻤﻞ ﭘﺮس ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻓﺎز ﻣﺎیﻊ 
. ﺝﺪا ﮔﺮدیﺪ( کﻴﮏ ﭘﺮس)از ﻓﺎز ﺝﺎﻣﺪ ( ﭼﺮﺑﯽ و ﻣﻮاد ایﺠﺎد کﻨﻨﺪﻩ رﻥﮓ و ﺑﻮﯼ ﻣﺎهﯽ ﺡﻼل، ﺁب،
ﻣѧﯽ . در ﭘﺎیﺎن ﻣﺮﺡﻠﻪ اول اﺳﺘﺨﺮاج، ﻣﺎهﯽ دهﻴﺪرﻩ ﺷﺪﻩ، و ﻣﺤﺘﻮاﯼ ﭼﺮﺑﯽ ﺁن ﻥﻴﺰ کﺎهﺶ ﻣﯽ یﺎﺑѧﺪ 





  ﺘﺨﺮاجﻣﺮﺡﻠﻪ دوم اﺳ :٢-٢- ٣-١-١-٢
درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﯽ  ۵٧دﻗﻴﻘѧﻪ در ﺡѧﺮارت  ٠٩ﻓѧﺎز ﺝﺎﻣѧﺪ ﺡﺎﺹѧﻞ ازﻣﺮﺡﻠѧﻪ اول اﺳѧﺘﺨﺮاج، ﺑﻤѧﺪت 
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﻴﺰان دﻣﺎ ﺑѧﻪ دﻗѧﺖ ﺗﻮﺳѧﻂ  ٠٩ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ،اﻟﺒﺘﻪ در ﻃﻮل ﻣﺪت  APIﮔﺮاد ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺡﻼل 
ﺑﺮاﺑѧﺮ وزن کﻴѧﮏ  ٢ﻣﻴﺰان ﺡﻼل ﻣﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻴѧﺰ هﻤﺎﻥﻨѧﺪ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﻗﺒѧﻞ . ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ کﻨﺘﺮل ﻣﯽ ﺷﺪ
در ﭘﺎیﺎن ایѧﻦ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﻣﺤﺘﻮیѧﺎت اکﺴѧﺘﺮاکﺘﻮر ﺗﺤѧﺖ ﻋﻤѧﻞ ﭘѧﺮس ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓﺘѧﻪ و . ﺪﭘﺮس ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدی
  (.٨۵،١٣،١)ﺑﻪ اکﺴﺘﺮاکﺘﻮر ﺳﻮم ﻣﻨﺘﻘﻞ           ﮔﺮدیﺪ ( کﻴﮏ ﭘﺮس)ﻓﺎز ﺝﺎﻣﺪ 
  
  ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺳﻮم اﺳﺘﺨﺮاج  :٣-٢- ٣-١-١-٢
درﺝѧѧﻪ ﺳѧѧﺎﻥﺘﯽ ﮔѧѧﺮاد  ۵٧دﻗﻴﻘѧѧﻪ در ﺡѧѧﺮارت  ٠٧کﻴѧѧﮏ ﭘѧѧﺮس ﺡﺎﺹѧѧﻞ از ﻣﺮﺡﻠѧѧﻪ ﻗﺒѧѧﻞ ﺑﻤѧѧﺪت 
هﻤﺎﻥﻨѧﺪ ﻣﺮاﺡѧﻞ ﻗﺒѧﻞ ﻣﻴѧﺰان ﺡѧﻼل ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ . ﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدیѧﺪ ﺑﺨﻮﺑﯽ ﺑﺎ ﺡﻼل ایﺰو
ﺗﻌﻴѧﻴﻦ ﮔﺮدیѧﺪﻩ و  دﻣѧﺎ ﻥﻴѧﺰ ﺑѧﺪﻗﺖ  ١ﺑѧﻪ  ٢در ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ وزن کﻴѧﮏ ﭘѧﺮس ﺑѧﻪ ﻥﺴѧﺒﺖ 
در ﺥﺎﺗﻤﻪ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺳﻮم اﺳﺘﺨﺮاج، ﺑﺎ کﻤﮏ ﭘﺮس، ﻓﺎز ﺝﺎﻣﺪ از ﻓﺎز . ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ کﻨﺘﺮل ﻣﯽ ﺷﺪ
 (.٨۵،١٣،١)ﻣﺎیﻊ ﺝﺪا ﮔﺮدیﺪ 
 
 ﺥﺸﮏ کﺮدن و ﺁﺳﻴﺎب کﺮدن ﻥﻤﻮﻥﻪ :۴-٢- ٣-١-١-٢
کﻴѧﮏ ﭘѧﺮس ﻣﺮﻃѧﻮب ﺡﺎﺹѧﻞ از ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﻗﺒѧﻞ ﺡѧﺮارت دادﻩ ﺷѧﺪ ﺗѧﺎ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺥﺸѧﮏ ﺷѧﺪن، 
درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﯽ  ٠٠١-٠٢١ﺑѧﺪیﻦ ﻣﻨﻈѧﻮر اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﺡѧﺮارت . ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻥﺪﻩ ﺡѧﻼل ﺁن ﻥﻴѧﺰ ﺗﺒﺨﻴѧﺮ ﮔѧﺮدد 
(. ٨۵،٩۴،١٣)ﻥѧﺪارد  CPFو ﻃﻌѧﻢ  REPﮔѧﺮاد ﻣﻨﺎﺳѧﺐ ﺑѧﻮدﻩ و ایѧﻦ اﻣѧﺮ ﺗѧﺎﺛﻴﺮ ﺳѧﻮیﯽ ﺑѧﺮ روﯼ 
ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﺎ کﻤѧﮏ ﺁﺳѧﻴﺎب ﺥѧﺮد ﺷѧﺪﻩ و ﭘѧﺲ از ﺗѧﻮزیﻦ ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺝﻠѧﻮﮔﻴﺮﯼ از ﺁﻟﻮدﮔﻴﻬѧﺎﯼ  CPF
در ﻥﻬﺎیﺖ ویﮋﮔﻴﻬﺎﯼ ﻓﻴﺰیﮑﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺉﯽ و کﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎیﯽ . ﺛﺎﻥﻮیﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ ﮔﺮدیﺪ
  (. ٢٣،١٣)ﺑﺎ اﻥﺠﺎم ﺁزﻣﺎیﺸﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﺮاﺳѧﺎس روش (  ﺗﻮﺗѧﺎل آﺎﻥѧﺖ)ﺷѧﻤﺎرش کﻠѧﯽ ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﯽ ﻻزم ﺑѧﻪ ذکѧﺮ اﺳѧﺖ در ایѧﻦ راﺑﻄѧﻪ 
و ﺝﺪاﺳѧﺎزﯼ  ٧٣۴، ﺷﻨﺎﺳﺎیﯽ کﻠﯽ ﻓﺮم هﺎ ﺑﺮاﺳﺎس روش اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ ۶۵٣اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ 
، ﺳѧѧﺎﻟﻤﻮﻥﻼ ﺑﺮاﺳѧѧﺎس روش اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧѧﻤﺎرﻩ ۶۴٩٢اﺷﺮیﺸѧѧﻴﺎ کﻠѧѧﯽ ﺑѧѧﺎ روش اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧѧﻤﺎرﻩ 
و ﻥﻬﺎیﺘѧًﺎ ﺷѧﻤﺎرش کﭙѧﮏ و  ۴٩١١، اﺳѧﺘﺎﻓﻴﻠﻮکﻮکﻮس اورﺉѧﻮس ﺑѧﺎ روش اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ ٠١٨١





  ﺑﺨﺶ دوم 
  ﺕﻮﻝﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺎهﻲ
  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺎهﻲ :  ١-٢-٢
هﺪف از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ایﺠѧﺎد ﺗﻨѧﻮع در ﻓѧﺮاوردﻩ هѧﺎﯼ ﺗﻬﻴѧﻪ ﺷѧﺪﻩ از ﺁﺑﺰیѧﺎن و 
دن ﻣﺼѧѧﺮف ﺳѧѧﺮاﻥﻪ ایѧѧﻦ ﻣﻨѧѧﺎﺑﻊ ﻏѧѧﺬایﯽ ﺑѧѧﺎ ارزش، ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﻣﺤﺼѧѧﻮﻟﯽ اﺳѧѧﺖ کѧѧﻪ از کﻴﻔﻴѧѧﺖ ﺑѧѧﺎﻻ ﺑѧѧﺮ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﯽ ﻣﻄﻠѧﻮﺑﯽ ﺑﺮﺥѧﻮردار ﺑѧﻮدﻩ و ﺑﺘﻮاﻥѧﺪ ﺗѧﺎ اﻥѧﺪازﻩ اﯼ ﻥﻴﺎزهѧﺎﯼ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﯽ ﻣﺼѧﺮف کﻨﻨѧﺪﻩ را 
ﺗﻬﻴѧﻪ  Aﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺑﺘﺪا از ﻣﺎهﯽ      کﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اﯼ، کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﯽ ﻥѧﻮع . ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻥﻤﺎیﺪ
ﻮان یѧѧѧѧﮏ ﻣﮑﻤѧѧѧѧﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧѧѧѧﯽ ﺑѧѧѧѧﺎ ارزش در ﺗﻮﻟﻴѧѧѧѧﺪ ﺑﺴѧѧѧѧﺘﻨﯽ ﻣѧѧѧѧﺎهﯽ اﺳѧѧѧѧﺘﻔﺎدﻩ و ﺳѧѧѧѧﭙﺲ از ﺁن ﺑﻌﻨѧѧѧѧ 
  (.٢٣،١٣،١)ﮔﺮدیﺪ
( درﺹﺪ ۵٧ﺑﺎﻻﯼ )،ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ داﺷﺘﻦ درﺹﺪ ﺑﺎﻻﯼ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  Aکﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ ﻥﻮع 
ﺁن ﻥﻴѧﺰ  REP، ﺡﺎوﯼ اﻥﻮاع اﺳﻴﺪهﺎﯼ ﺁﻣﻴﻨѧﻪ ﺿѧﺮورﯼ ﻥﻈﻴѧﺮ ﻣﺘﻴѧﻮﻥﻴﻦ و ﻟﻴѧﺰیﻦ ﺑѧﻮدﻩ و از ﻃﺮﻓѧﯽ 
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ( . ٧٢)اﺳѧﺖ  ٢/٨ﻣﻌѧﺎدل ( ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷѧﻴﺮ )کѧﺎزﺉﻴﻦ  REPﻪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﺡﺎل ﺁﻥﮑ ٣/١ﺡﺪود 
درﺹﺪ ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺖ، ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﻓﺎﻗѧﺪ ﻃﻌѧﻢ و ﺑѧﻮﯼ  ١ایﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﯽ ﺑﺎ ارزش ﺡﺎوﯼ کﻤﺘﺮ     از 
ﻥﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎهﯽ ﺑﻮدﻩ و اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁن ﺑﻌﻨﻮان یﮏ ﻣﮑﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﯽ در اﻥﻮاع ﻣﻮاد ﻏѧﺬایﯽ از ﺝﻤﻠѧﻪ 
  (. ٢٣،١٣،١)ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ
ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ کﺎرﺥﺎﻥﺠﺎت ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺳѧﺎزﯼ کѧﻪ ﻣﺒѧﺎدرت ﺑѧﻪ ﺳѧﺎﺥﺖ ایѧﻦ ﻓѧﺮاوردﻩ در ﻣﻘﻴѧﺎس وﺳѧﻴﻊ 
ﻣﯽ ﻥﻤﺎیﻨﺪ ﺑﺴﻴﺎرﯼ از اﻓﺮاد ﺝﺎﻣﻌﻪ ﻥﻴﺰ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ دﻟﺨѧﻮاﻩ ﺥѧﻮد را ﺑѧﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳѧﻴﻮﻥﯽ ﺳѧﺎدﻩ و ﺑѧﺎ کﻤѧﮏ 
در ایﻦ ﺑﻴﻦ ﻣﺘѧﺪاوﻟﺘﺮیﻦ ﻃﻌѧﻢ . وﺳﺎیﻞ ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ کﻪ در اﺥﺘﻴﺎر دارﻥﺪ، در ﻣﻨﺎزل ﺥﻮد ﺗﻬﻴﻪ ﻣﯽ ﻥﻤﺎیﻨﺪ
ایﺮان و ﺳﺎیﺮ کﺸﻮرهﺎ کﻪ ﺑﺎ اﻗﺒﺎل ﻋﻤѧﻮﻣﯽ هﻤѧﺮاﻩ ﺑѧﻮدﻩ ، ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺷѧﻴﺮﯼ ﺑѧﺎ ﻃﻌѧﻢ واﻥﻴѧﻞ  ﺑﺴﺘﻨﯽ در
  (.٣)اﺳﺖ کﻪ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎﯼ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺝﻤﻠﻪ ﻓﺮﻣﻮل زیﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻤﻮم ﻣﺮدم ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻬﻴﻪ اﺳﺖ 
ﻥﺼѧѧѧﻒ ................... واﻥﻴѧѧѧﻞ -٢یѧѧѧﮏ ﻟﻴﺘѧѧѧﺮ                           .................. ﺷѧѧѧﻴﺮ  -١
  ﯼ             ﻗﺎﺷﻖ ﭼﺎیﺨﻮر
یѧѧﮏ ﻗﺎﺷѧѧﻖ ................. ﺛﻌﻠѧѧﺐ  -۵ﻥﺼѧѧﻒ اﺳѧѧﺘﮑﺎن                      .............. ﮔѧѧﻼب -٣
  ﻣﺮﺑﺎﺥﻮرﯼ





   CPFﻓﺮﻡﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻡﺎهﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از :  ٢-٢-٢
ﻣѧﺎهﯽ ﺑﺠѧﺎﯼ ﺑﺨﺸѧﯽ از ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺨﺘﻠѧﻒ در ﻥﻈѧﺮ ﮔﺮﻓﺘѧﻪ ﺷѧﺪ ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اﯼ  ٠١ﺷﻴﺮ و ﺝﻬﺖ دﺳﺘﻴﺎﺑﯽ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ،
ﻣﻴﻠﯽ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﻴѧﺰان ﺷѧﻴﺮ ﻣﺼѧﺮﻓﯽ کﺎﺳѧﺘﻪ و ﺑﺠѧﺎﯼ ﺁن  ٠٠١کﻪ در هﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻗﺒﻠﯽ 
ﻣﻴﻠѧﯽ ﻟﻴﺘѧﺮ  ٠٠١ﺬف اﻓﺰودﻩ ﻣﯽ ﮔﺮدیﺪ کﻪ ﻥﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ کﺎهﺶ یﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮاﺳﻄﻪ ﺡ CPFﺑﻤﻘﺪارﯼ 
ﻣﻮﺳﺴѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧﺎت  ١١٧۴ﺷѧѧﻴﺮ ﺝﺒѧѧﺮان ﺷѧѧﻮد، ﺑﻠﮑѧѧﻪ ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻨﺎد ﺑѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧѧﻤﺎرﻩ 
ادﻋѧﺎﯼ ﺗﻐﺬیѧﻪ اﯼ . ﺹѧﻨﻌﺘﯽ ایѧﺮان، ادﻋѧﺎﯼ ﺗﻐﺬیѧﻪ اﯼ ﺑѧﺮاﯼ ﻣѧﻮاد ﻏѧﺬایﯽ ﺝﺎﻣѧﺪ ﻥﻴѧﺰ ﺑѧﺮﺁوردﻩ ﺷѧﻮد 
ﻩ ﺑѧﺮاﯼ ﺑﻤﻌﻨﺎﯼ اراﺉﻪ هﺮ ﮔﻮﻥﻪ ﺑﻴﺎن، ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد یﺎ اﺳﺘﻨﺒﺎﻃﯽ اﺳѧﺖ کѧﻪ ﺑﻴѧﺎﻥﮕﺮ ﺥѧﻮاص ﺗﻐﺬیѧﻪ اﯼ ویѧﮋ 
ایﻦ ﺥﻮاص ﺗﻐﺬیﻪ اﯼ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ اﻥѧﺮژﯼ ، ﭼﺮﺑѧﯽ، کﺮﺑﻮهﻴѧﺪرات، ویﺘѧﺎﻣﻴﻦ هѧﺎ و . ﻣﺎدﻩ ﻏﺬایﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ در ﻣﻮرد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﻮاد ﺝﺎﻣѧﺪ ﻣѧﯽ (. ٨)ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻥﯽ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎ را ﻥﻴﺰ در ﺑﺮ ﻣﯽ ﮔﻴﺮد 
ﺑﺎیﺴѧﺖ در هѧﺮ ﺗﻴﻤѧﺎر ﻣﮑﻤѧﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﯽ ﺑѧﻪ ﻣﻘѧﺪارﯼ ﺝѧﺎیﮕﺰیﻦ ﺷѧﻴﺮ ﮔѧﺮدد کѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺁن 
  (.٨)درﺹﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ﺡﺬف ﺷﺪﻩ، ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ  ٠٢درﺹﺪ و در ﺡﺪ اﻣﮑﺎن  ٠١ﺡﺪاﻗﻞ 
در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺷѧﻴﺮﯼ ﺑѧﺎ ﻃﻌѧﻢ واﻥﻴѧﻞ کѧﻪ ﭘѧﻴﺶ از ایѧﻦ ﺑѧﻪ ﺁن اﺷѧﺎرﻩ ﺷѧﺪ، ﺷѧﻴﺮ ﻣﻨﺒѧﻊ 
درﺹﺪ اﺳﺖ ﭘѧﺲ  ٣از ﺁﻥﺠﺎ کﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ﺡﺪودًا . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﯽ ﻓﺮاوردﻩ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﮔﺮدد
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ در هѧﺮ ﺗﻴﻤѧﺎر ﺑѧﻪ ازاء هѧﺮ . ﮔѧﺮم ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥﻮاهѧﺪ ﺑѧﻮد ٣ﺎوﯼ ﻣﻴﻠѧﯽ ﻟﻴﺘѧﺮ ﺁن ﺡѧ ٠٠١هѧﺮ 
ﮔѧﺮم کѧﺎهﺶ  ٣ﻣﻴﻠﯽ ﻟﻴﺘﺮ کﻪ از ﻣﻴﺰان ﺷﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ کﺎﺳﺘﻪ   ﻣﯽ ﺷﻮد، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻥﻴﺰ ﺑﻤﻴﺰان  ٠٠١
ﮔѧﺮم ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡѧﺬف  ٣ﺑﻤﻘﺪارﯼ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدد کﻪ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺗѧﺎﻣﻴﻦ  CPFﻟﺬا ﻣﯽ ﺑﺎیﺴﺖ . ﻣﯽ یﺎﺑﺪ
درﺹﺪ ﻥﻴﺰ ﺑﻪ ایﻦ ﻣﻘﺪار اﻓﺰودﻩ ﺷﻮد، یﻌﻨﯽ ﺑѧﻪ ازاء  ٠٢، ( ﺷﻴﺮﻣﻴﻠﯽ ﻟﻴﺘﺮ  ٠٠١ﺑﻪ ازاء هﺮ )ﺷﺪﻩ 
ﮔѧﺮم ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ از ﻃﺮیѧﻖ  ٣/۶ﻣﻴﻠﯽ ﻟﻴﺘﺮ ﺷѧﻴﺮ ﻣﺼѧﺮﻓﯽ در هѧﺮ ﺗﻴﻤѧﺎر، ﻣѧﯽ ﺑﺎیﺴѧﺖ ٠٠١ﺡﺬف هﺮ 
ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ از کﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اﯼ کѧﻪ  CPFﺑѧﺎ اﺡﺘﺴѧﺎب ایѧﻦ کѧﻪ . کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﮔﺮدد
، ( ۴-٣ﺝѧѧﺪول)درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳѧѧﺖ  ٠٨ﺡѧѧﺎوﯼ  ﻣﺮاﺡѧѧﻞ ﺳѧѧﺎﺥﺖ ﺁن ﻗѧѧﺒًﻼ اﺷѧѧﺎرﻩ ﮔﺮدیѧѧﺪ، ﺡѧѧﺪودا ً
دﺳѧﺘﻴﺎﺑﯽ ﺑѧﻪ ( ﻣﻴﻠѧﯽ ﻟﻴﺘѧﺮ ﺷѧﻴﺮ ﺡѧﺬف ﺷѧﺪﻩ  ٠٠١ﺑѧﻪ ازاء هѧﺮ )ﮔѧﺮم از ﺁن  ۴/۵ﺑﻨﺎﺑﺮایﻦ ﺑﺎ اﻓѧﺰودن 
ﻣﻘѧﺪار کﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﯽ ﻣѧﻮرد ﻥﻴѧﺎز ( ١-٢)در ﺝѧﺪول . هﺪف ﻓﻮق اﻣﮑﺎن ﭘﺬیﺮ ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد








  اﻓﺰودﻩ ﺷﺪﻩ در هﺮ ﺗﻴﻤﺎر CPFﻣﻘﺪار ( : ١-٢)ﺝﺪول 
  
 ﻡﻘﺪار ﺵﻴﺮ ﺣﺬف ﺵﺪﻩ ﺕﻴﻤﺎر
 (ﻡﻴﻠﯽ ﻝﻴﺘﺮ)
  اﻓﺰودﻩ ﺵﺪﻩ CPF
  (ﮔﺮم) 
 ۴/۵ ٠٠١ ١
 ٩ ٠٠٢ ٢
  ٣١/۵ ٠٠٣ ٣
 ٨١ ٠٠۴ ۴
  ٢٢/۵ ٠٠۵ ۵
 ٧٢ ٠٠۶ ۶
  ١٣/۵ ٠٠٧ ٧
 ۶٣ ٠٠٨ ٨
  ٠۴/۵ ٠٠٩ ٩
 ۵۴ ٠٠٠١ ٠١
   
  
  CPFﻡﺮاﺣﻞ ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻡﺎهﯽ ﺑﺎ کﻤﮏ :  ٣-٢-٢
ﺑﺎ آﻤﻚ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ، ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ ﻃѧﻲ ﻣﺮاﺡѧﻞ زیѧﺮ ﺹѧﻮرت     ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ 
  (٠٣،٢:)ﭘﺬیﺮﻓﺖ
  ﺕﻮزﻳﻦ ﻡﻮاد اوﻝﻴﻪ و ﺕﻬﻴﻪ ﻡﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ :  ١-٣-٢-٢
ﺗﻤѧﺎم اﺝѧﺰاء ﺗﺸѧﮑﻴﻞ دهﻨѧﺪﻩ ﺁن ﺷѧﺎﻣﻞ اﻥѧﻮاع ﻣѧﻮاد ﺥﺸѧﮏ و  ٢٠١در هﻨﮕﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﯽ 
ﺳѧѧﭙﺲ . ﻣﺸѧѧﺨﺺ ﮔﺮدیѧѧﺪ ﻣѧѧﻮاد ﻣѧѧﺎیﻊ ﺑﺮاﺳѧѧﺎس ﻓﺮﻣﻮﻻﺳѧѧﻴﻮن اراﺉѧѧﻪ ﺷѧѧﺪﻩ ﺗѧѧﻮزیﻦ و یѧѧﺎ ﺡﺠѧѧﻢ ﺁن هѧѧﺎ 
ﺑﻄѧﻮر ﺝﺪاﮔﺎﻥѧﻪ ﺑѧﺎ هѧﻢ ( ﺷѧﻴﺮ و ﮔѧﻼب )و ﻣﻮاد ﻣﺎیﻊ ( ، واﻥﻴﻞ و ﺛﻌﻠﺐCPFﺷﮑﺮ، )ﺗﺮکﻴﺒﺎت ﺝﺎﻣﺪ 
ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ و ﺝﻠѧﻮﮔﻴﺮﯼ از کﻠﻮﺥѧﻪ ﺷѧﺪن، ﻣѧﻮاد ﺥﺸѧﮏ ﺑѧﻪ . ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻥﺪ
 در ﺡѧﻴﻦ ایѧﻦ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ایѧﻦ کѧﻪ از ﺡѧﺮارت ﻣﻼیѧﻢ . ﺁراﻣѧﯽ ﺑѧﻪ ﻣѧﻮاد ﻣѧﺎیﻊ اﻓѧﺰودﻩ ﮔﺮدیѧﺪ 
  . اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدیﺪ، ﻋﻤﻞ هﻢ زدن ﻥﻴﺰ ﺑﻪ ﺁراﻣﯽ اﻥﺠﺎم ﻣﯽ ﺷﺪ
  ﺣﺮارت دادن ﻡﺨﻠﻮط و پﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن :  ٢-٣-٢-٢
درﺝﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﯽ ﮔѧﺮاد ﺡѧﺮارت دادﻩ ﺷѧﺪ ﺗѧﺎ  ٠٨در ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ﺡﺪود 
ز ﺑѧﻴﻦ و ﻗѧﻮام یѧﺎﻓﺘﻦ ﺁن، ﻣﻴﮑﺮوﺑﻬѧﺎﯼ ﭘѧﺎﺗﻮژن ﻥﻴѧﺰ ا ( ﭘﺎیﺪارکﻨﻨѧﺪﻩ )ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺑﺎز ﺷѧﺪن کﺎﻣѧﻞ ﺛﻌﻠѧﺐ 
  . رﻓﺘﻪ و ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰﻩ ﮔﺮدد
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  ﺳﺮد کﺮدن ﻡﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ :  ٣-٣-٢-٢
ﺑﻼﻓﺎﺹﻠﻪ ﭘﺲ از ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳﻴﻮن، ﺑﺎ کﻤﮏ ﻣﺨﻠﻮط ﺁب و یѧﺦ دﻣѧﺎﯼ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺗѧﺎ دﻣѧﺎﯼ 
  . درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﯽ ﮔﺮاد کﺎهﺶ دادﻩ ﺷﺪ ٠١زیﺮ 
  ٣٠١:رﺳﺎﻥﺪن :  ۴-٣-٢-٢
ﺮدیѧﺪ ﺗѧﺎ ﻋﻤѧﻞ رﺳѧﺎﻥﺪن ﻣﺨﻠѧﻮط ﺳѧﺎﻋﺖ در دﻣѧﺎﯼ یﺨﭽѧﺎل ﻥﮕﻬѧﺪارﯼ ﮔ  ٨ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﻤﺪت 
  . ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮد
  اﻥﺠﻤﺎد :  ۵-٣-٢-٢
در ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺝﻬﺖ اﻥﺠﻤﺎد از ﻓﺮیﺰر ﺥﺎﻥﮕﯽ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدیﺪ ﺑﻄﻮریﮑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺡѧﺪود 
اﻟﺒﺘѧﻪ ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﻋﻤѧﻞ هѧﻮادهﯽ، ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﻓﺮیѧﺰ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﻪ . ﺳﺎﻋﺖ در ﻓﺮیﺰر ﻗﺮار دادﻩ ﺷѧﺪ  ۴٢
  . دﻗﻴﻘﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻤﻞ زدن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ٣ﻤﺪت ﻣﺮﺗﺒﻪ و هﺮ ﺑﺎر ﺑ ٣ﻓﻮاﺹﻞ زﻣﺎﻥﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ در کﻞ 
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﯼ:  ۶-٣-٢-٢
ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ در ﻇѧﺮوف یﮑﺒѧﺎر ﻣﺼѧﺮف کﻮﭼѧﮏ ریﺨﺘѧﻪ ﺷѧﺪﻩ و در ﻓﺮیѧﺰر ﻥﮕﻬѧﺪارﯼ 
  . ﮔﺮدیﺪ
  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎﯼ اﻥﺠﺎم ﺵﺪﻩ ﺑﺮ روﯼ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻡﺎهﯽ :  ۴-٢-٢
ﺷﺪﻩ و  ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ، ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻄﻠﻮب اﻥﺘﺨﺎب ٠١در ایﻦ ﻣﺮﺡﻠﻪ ﺑﺎ اﻥﺠﺎم ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ از ﺑﻴﻦ 
  .ﺳﭙﺲ ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﻻزم ﺑﺮ روي ﺁن اﻥﺠﺎم ﮔﺮدیﺪ
  
  ﺕﺴﺖ پﺎﻥﻞ:  ١-۴-٢-٢
ﺑﻤﻨﻈѧﻮر ارزیѧﺎﺑﯽ ﺡﺴѧﯽ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﻣѧﺎهﯽ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ از ﻥﻈѧﺮ ﻃﻌѧﻢ، ﺑѧﻮ و یﮑﻨѧﻮاﺥﺘﯽ ﻓѧﺮاوردﻩ، 
ﺗﻴﻤѧﺎر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺳѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اﯼ  ٠١ﺑﺮاﯼ اﻥﺠﺎم ایﻦ ﺗﺴﺖ از ﺑﻴﻦ . ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ اﻥﺠﺎم ﮔﺮدیﺪ
درﺹѧﺪ از ﺷѧﻴﺮ ﺑѧﺎ ﻣﻘѧﺎدیﺮ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ  ٠٧و  ٠۵، ٠٣ﺘﺨﺎب ﺷﺪﻥﺪ کﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ درهѧﺮ یѧﮏ از ﺁﻥﻬѧﺎ اﻥ
درﺹѧﺪ  ٠۵در ایﻦ ﺡﺎﻟﺖ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺗﺴﺖ ﺗﻴﻤѧﺎرﯼ کѧﻪ . کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺷﺪﻩ ﺑﻮد
و ﺗﻴﻤѧﺎرﯼ از ( درﺹѧﺪ  ٠٣)ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺷﺪﻩ ﺑﻮد ﺗﻴﻤﺎرﯼ از ﻥﻴﻤﻪ ﭘﺎﺉﻴﻨﯽ ﺝﺎیﮕﺰیﻨﻲ  CPFﺷﻴﺮ ﺁن ﺑﺎ 
ﻻزم ﺑѧﻪ . ﻥﻴﺰ ﻣﻮرد ﺗﺴﺖ و ﻗﻀﺎوت داوران ﻗﺮار ﻣѧﯽ ﮔﺮﻓѧﺖ ( درﺹﺪ ٠٧)یﮕﺰیﻨﯽ ﻥﻴﻤﻪ ﺑﺎﻻﯼ ﺝﺎ
درﺹﺪ ﺑѧﻮد ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ از ﺑﺎﻓѧﺖ  ٠٧ذکﺮ اﺳﺖ در ﺗﻴﻤﺎرهﺎیﯽ کﻪ ﻣﻴﺰان ﺝﺎیﮕﺰیﻨﯽ ﺑﻴﺶ از 
و ﻗﻮام ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮﺥﻮردار ﻥﺒѧﻮدﻩ و ﺑﺎﻓѧﺖ ﺁن ﮔﻠﻮﻟѧﻪ ﮔﻠﻮﻟѧﻪ ﻣѧﯽ ﮔﺮدیѧﺪ ﻟѧﺬا ایѧﻦ ﮔﻮﻥѧﻪ ﺗﻴﻤﺎرهѧﺎ ﺑѧﺪون 
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کﻤﺘѧﺮ ﺑѧﻮد  CPFدیﺪﻥﺪ وﻟﯽ در  ﺗﻴﻤﺎرهﺎیﯽ کﻪ ﻣﻴﺰان ﺝﺎیﮕﺰیﻨﯽ ﺷﻴﺮ ﺑѧﺎ اﻥﺠﺎم ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ ﺡﺬف ﮔﺮ
  . ﻓﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﻥﻈﺮ ﻇﺎهﺮﯼ ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﻥﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﻴﺪ
ﺝﻬﺖ اﻥﺠﺎم ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ ﺗﻌﺪاد یﮑﺼѧﺪ ﻥﻔѧﺮ ﺑﻌﻨѧﻮان داور ﺑﺮﮔﺰیѧﺪﻩ ﺷѧﺪﻥﺪ و ﭘѧﻴﺶ از اﻥﺠѧﺎم ﺗﺴѧﺖ 
ﺮان ﻥﮑѧѧﺎت ﻻزم ﻣﻮﺳﺴѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧﺎت ﺹѧѧﻨﻌﺘﯽ ایѧѧ  ٧٣٩۴ﺑﺮاﺳѧѧﺎس اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧѧﻤﺎرﻩ 
ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و یﮑﻨﻮاﺥﺘﯽ ﻣﻄﻠﻮب ﺑﺴѧﺘﻨﯽ و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﻥﺤѧﻮﻩ ﻗﻀѧﺎوت ﺑѧﻪ ﺁﻥﻬѧﺎ اراﺉѧﻪ ﮔﺮدیѧﺪ ﺗѧﺎ 
ﺑѧﺮ ایѧﻦ . اﻓѧﺮاد یѧﺎد ﺷѧﺪﻩ در ﻗﻀѧﺎوت ﺥѧﻮد دﭼѧﺎر ﻣﺸѧﮑﻞ ﻥﺸѧﺪﻩ و ﺑﻄѧﻮر هﻤﺎهﻨѧﮓ ﻗﻀѧﺎوت ﻥﻤﺎیﻨѧﺪ 
اﺳﺎس ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﻣﯽ ﺑﺎیﺴﺖ ﻓﺎﻗﺪ ﻃﻌﻢ ﭘﺨﺘﮕﯽ، کﻬﻨﮕﯽ، ﺗﻠﺨﯽ، ﺗﻴѧﺰﯼ یѧﺎ ﺗﻨѧﺪﯼ، ﺷѧﻴﺮیﻨﯽ کѧﻢ 
در راﺑﻄѧѧﻪ ﺑѧѧﺎ . یѧѧﺎ زیѧѧﺎد، ﺑѧѧﯽ ﻣﺰﮔѧѧﯽ و ﻣﻬﻤﺘѧѧﺮ از هﻤѧѧﻪ ﻓﺎﻗѧѧﺪ ﻃﻌѧѧﻢ و ﺑѧѧﻮﯼ ﻥﺎﻣﻨﺎﺳѧѧﺐ ﻣѧѧﺎهﯽ ﺑﺎﺷѧѧﺪ 
یﮑﻨﻮاﺥﺘﯽ ﻥﻴﺰ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﺎیﺪ از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺴﺠﻢ ، یﮑﺪﺳﺖ و ﭘﺎیﺪارﯼ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و در دﻣѧﺎﯼ دهѧﺎن 
ﻥﮑﺎﺗﯽ ﭼﻮن ﻥﺮﻣﯽ، زﺑѧﺮﯼ، اﻥѧﺪازﻩ ﻥﺴѧﺒﯽ ذرات یѧﺦ، داﺷѧﺘﻦ یѧﺎ ﻥﺪاﺷѧﺘﻦ ﺡﺎﻟѧﺖ . ﺑﻪ راﺡﺘﯽ ﺁب ﺷﻮد
ﺰ ﻣﺪ ﻥﻈﺮ ﺑﻮدﻥﺪ کﻪ از ﻃﺮیѧﻖ ﺑﺮداﺷѧﺘﻦ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﺑѧﺎ ﻗﺎﺷѧﻖ و ﺝﻮیѧﺪن و ﺁب ﺷѧﺪن ﺁن در ﻥﻴ... ﺷﻨﯽ و 
  (.٢١)دهﺎن ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﯽ ﺷﺪﻥﺪ 
ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺖ ﺑѧﻪ ﮔﻮﻥѧﻪ اﯼ کѧﻪ ( ٢-٢)ﻥﺤﻮﻩ ﻥﻤﺮﻩ دهﯽ ﭘﺎﻥﻠﻴﺴﺖ هﺎ ﺑﺮاﺳﺎس ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
هﺮ یﮏ از داوران ﺗﻴﻤﺎرهﺎﯼ یﺎد ﺷﺪﻩ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻩ و ﺑﻄѧﻮر ﺝﺪاﮔﺎﻥѧﻪ در راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﺎ 
ﻌﻢ، ﺑﻮ و یﮑﻨﻮاﺥﺘﯽ ﻓﺮاوردﻩ یﮑﯽ از ﮔﺰیﻨﻪ هﺎﯼ ﻋﺎﻟﯽ، ﺥﻮب، ﻣﺘﻮﺳﻂ و یﺎ ﺿѧﻌﻴﻒ را اﻥﺘﺨѧﺎب ﻃ
در ایѧﻦ راﺑﻄѧﻪ اﮔѧﺮ ﻓѧﺎکﺘﻮر ﻣѧﻮرد ﺑﺮرﺳѧﯽ ﺑﺮاﺳѧﺎس ﺁﻣѧﻮزش هѧﺎﯼ اراﺉѧﻪ ﺷѧﺪﻩ کѧﺎﻣًﻼ . ﻣѧﯽ کﺮدﻥѧﺪ
هѧﺮ . ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮد ﮔﺰیﻨﻪ ﻋﺎﻟﯽ و در ﺹﻮرت داﺷﺘﻦ ﺡﺪاﻗﻞ اﻥﺤﺮاف ﮔﺰیﻨѧﻪ ﺥѧﻮب اﻥﺘﺨѧﺎب ﻣѧﯽ ﺷѧﺪ 
ﻂ و ﺿﻌﻴﻒ ﻥﻴﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻴﺎﻥﮕﺮ ایﻦ واﻗﻌﻴﺖ ﺑﻮدﻥﺪ کѧﻪ ﻣﻴѧﺰان اﻥﺤѧﺮاف یﮏ از ﮔﺰیﻨﻪ هﺎﯼ ﻣﺘﻮﺳ
  (٢١،٠١. )ﻓﺎکﺘﻮر ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ از ﺡﺪ ﻣﻄﻠﻮب، ﻣﺤﺴﻮس و یﺎ زیﺎد ﺑﻮدﻩ            اﺳﺖ
  ﻓﺮم ﻥﻈﺮ ﺳﻨﺠﯽ ﺗﻴﻤﺎرهﺎﯼ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ( : ٢-٢)ﺝﺪول 
  
  ﺕﻴﻤﺎر ﺳﻪ ﺕﻴﻤﺎر دو ﺕﻴﻤﺎر ﻳﮏ اﻡﺘﻴﺎز  وﻳﮋﮔﯽ
  
  ﻃﻌﻢ
      ﻋﺎﻟﯽ
      ﺥﻮب
      ﻂﻣﺘﻮﺳ
      ﺿﻌﻴﻒ
  
  ﺑﻮ
      ﻋﺎﻟﯽ
      ﺥﻮب
      ﻣﺘﻮﺳﻂ
      ﺿﻌﻴﻒ
  
  ﻳﮑﻨﻮاﺥﺘﯽ
      ﻋﺎﻟﯽ
      ﺥﻮب
      ﻣﺘﻮﺳﻂ




  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎﯼ ﻡﻴﮑﺮوﺑﯽ:  ٢-۴-٢-٢
ﺡѧﺪ ﻣﺠѧﺎز ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﯽ و ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎﯼ ﻻزم در اﻥѧﻮاع ﺑﺴѧﺘﻨﯽ در کﺸѧﻮرهﺎﯼ ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﺑѧﺮ ﺡﺴѧѧﺐ 
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ کﺸѧﻮرهﺎﯼ . یﯽ ﻣﺘﻔѧﺎوت اﺳѧﺖﺳѧﻄﺢ ﺑﻬﺪاﺷѧﺖ، ﻥﺤѧﻮﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ، ﻋﺮﺿѧﻪ وﺷѧﺮایﻂ ﺁب و هѧﻮا
ﻣﺨﺘﻠѧﻒ از ﻥﻈѧﺮ اﻥﺘﺨѧﺎب واﺡѧﺪ ﻣﻴﻠѧﯽ ﻟﻴﺘѧﺮ یѧﺎ ﮔѧﺮم ﺝﻬѧﺖ ارزیѧﺎﺑﯽ هѧﺎﯼ ﻣﻴﮑﺮوﺑѧﯽ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ، ﺑﻄѧﻮر 
در ایѧѧѧﺮان واﺡѧѧѧﺪ ﻣﻴﻠѧѧѧﯽ ﻟﻴﺘѧѧѧﺮ ﻣﺒﻨѧѧѧﺎﯼ ﻗﻀѧѧѧﺎوت در ﻥﻈѧѧѧﺮ ﮔﺮﻓﺘѧѧѧﻪ ﻣѧѧѧﯽ . یﮑﺴѧѧѧﺎن ﻋﻤѧѧѧﻞ ﻥﻤѧѧѧﯽ کﻨﻨѧѧѧﺪ 
ﻣﻴﻠѧﯽ ﻟﻴﺘѧﺮ ﺑﺴѧﺘﻨﯽ ﻣﻤﮑѧﻦ اﺳѧﺖ ﺑѧﺮ ﺡﺴѧﺐ ﻥѧﻮع  ٠١ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎﯼ ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﻥﺸѧﺎن دادﻩ کѧﻪ وزن .ﺷѧﻮد
  (. ١١)ﮔﺮم ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﺎﺷﺪ ٠١/۵ﺗﺎ  ۴/۵،از ( اورران)ﺴﺘﻨﯽ و ﻣﻴﺰان هﻮاﯼ ﻣﻮﺝﻮد در ﺁن ﺑ
ﻣﻮﺳﺴѧﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﯽ ایѧﺮان ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎﯼ  ۶٠۴٢ﺑﺮاﺳѧﺎس اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ 
ﺑѧﺪیﻦ . ﻣﻴﮑﺮوﺑﯽ ﻻزم در ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﻨﯽ ﻣﺎهﯽ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از کﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﯽ اﻥﺠѧﺎم ﭘѧﺬیﺮﻓﺖ 
درﺝѧﻪ ﺳѧﺎﻥﺘﯽ  ۵۴دﻗﻴﻘѧﻪ در ﺑѧﻦ ﻣѧﺎرﯼ  ۵١کѧﺮدن ﺑﺴѧﺘﻨﯽ، ﻥﻤﻮﻥѧﻪ ﺑﻤѧﺪت  ﻣﻨﻈѧﻮر اﺑﺘѧﺪا ﺝﻬѧﺖ ذوب
ﮔѧѧﺮاد ﻗѧѧﺮار دادﻩ ﺷѧѧﺪﻩ و ﺳѧѧﭙﺲ ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺤﻠѧѧﻮل ریﻨﮕѧѧﺮ رﻗѧѧﺖ هѧѧﺎﯼ ﻻزم از ﺁن ﺗﻬﻴѧѧﻪ ﮔﺮدیѧѧﺪ 
ﺥѧѧѧѧﺎﻥﻮادﻩ ، ﻣﻴѧѧѧѧﺰان ﺁﻟѧѧѧѧﻮدﮔﯽ ﺑѧѧѧѧﻪ ﺑﺎکﺘﺮیﻬѧѧѧѧﺎي ( ﺗﻮﺗѧѧѧѧﺎل کﺎﻥѧѧѧѧﺖ )ﺷѧѧѧѧﻤﺎرش کﻠѧѧѧѧﯽ ﻣﻴﮑﺮوﺑѧѧѧѧﯽ (.١١)
اورﺉѧѧﻮس ﻥﻴѧѧﺰ ﺑѧѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧѧﺐ ﺑﺮاﺳѧѧﺎس ﻮکﻮکﻮساﻥﺘﺮوﺑﺎکﺘﺮیﺎﺳѧѧﻪ، اﺷﺮیﺸѧѧﻴﺎکﻠﯽ، ﺳѧѧﺎﻟﻤﻮﻥﻼ و اﺳѧѧﺘﺎﻓﻴﻠ 
ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﯽ ایѧﺮان  ۴٩١١و  ٠١٨١، ٧٣۴، ۶۵٣اﺳﺘﺎﻥﺪاردهﺎﯼ ﺷﻤﺎرﻩ 
  (. ٧١،۶١،۵١،٧)ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدیﺪ
  :ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎﯼ ﻓﻴﺰﻳﮑﻮﺵﻴﻤﻴﺎﻳﯽ :  ٣-۴-٣-٢
  ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ، ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻨﺎد ﺑѧﻪ ﺝѧﺪول ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ ﺑﺴѧﺘﻨﻲﺑѧﻪ ﻣﻨﻈﻮرارزیѧﺎﺑﻲ
ﻣﻮﺳﺴѧﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ایѧﺮان  ٠۵۴٢ﺑﺮﮔﺮﻓﺘѧﻪ از اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﻣﻠѧﻲ ﺷѧﻤﺎرﻩ ( ٣-٢) 
  (.٠١)ﻓﺮاوردﻩ اﻥﺠﺎم ﭘﺬیﺮﻓﺖ ﻻزم ﺑﺮ روي ایﻦﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي 





 ﺕﻬﻴﻪ ﺵﺪﻩ از ﺵﻴﺮ
ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺵﻴﺮي ﺕﻬﻴﻪ
و ﭼﺮﺑﻲ ﺵﺪﻩ از ﺵﻴﺮ 
 ﺵﻴﺮ
ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺨﻠﻮط ﺵﻴﺮ 
پﺲ ﭼﺮخ و ﭼﺮﺑﻲ 
  ﻥﺒﺎﺕﻲ
ﺑﺴﺘﻲ ﺵﻴﺮي 
  ﻡﻴﻮﻩ اي
  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻳﺨﻲ
  ﻡﻴﻮﻩ اي 
  درﺹﺪ وزﻥﻲ
  -   ٠١ﺡﺪاآﺜﺮ   ٠١ﺡﺪاآﺜﺮ   ۵ﺡﺪاﻗﻞ   ٢/۵ﺡﺪاﻗﻞ   ﭼﺮﺑﻲ ﺵﻴﺮ
درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻡﻮاد ﺟﺎﻡﺪ 
  -   ٩ﺡﺪاﻗﻞ   ٩ﺡﺪاﻗﻞ   ٩ﺡﺪاﻗﻞ   ٩ﺡﺪاﻗﻞ   (ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ)ﺵﻴﺮ
  درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻡﻮاد
  ٣٢ﺡﺪاﻗﻞ   ۴٣ﺡﺪاﻗﻞ   ۴٣ﺡﺪاﻗﻞ   ٣٣/۵ﻗﻞ ﺡﺪا  ٠٣ﺡﺪاﻗﻞ   ﺟﺎﻡﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ
  ٢٢ﺡﺪاآﺜﺮ   ٢٢ﺡﺪاآﺜﺮ   ٢٢ﺡﺪاآﺜﺮ  ٢٢ﺡﺪاآﺜﺮ ٢٢ﺡﺪاآﺜﺮ  درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻗﻨﺪ آﻞ
 (اﺳﻴﺪ ﻻآﺘﻴﻚ) ٠/٢ﺡﺪاآﺜﺮ  درﺹﺪ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ
 ٠/٢ﺡﺪاآﺜﺮ
 (اﺳﻴﺪ ﻻآﺘﻴﻚ)
  ٠/٢ﺡﺪاآﺜﺮ 
  (اﺳﻴﺪ ﻻآﺘﻴﻚ)
  ٠/۵ﺡﺪاآﺜﺮ 
 (اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮیﻚ)
  ٠/۶ﺡﺪاآﺜﺮ 
  (اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮیﻚ)
 ٥٦
 
ﻪ در ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ، ﻣﺎدﻩ اﺹѧﻠﻲ ﺗﺸѧﻜﻴﻞ دهﻨѧﺪﻩ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺷѧﻴﺮ ﺑѧﻮدﻩ و از ﺁﻥﺠﺎ آ    
ﺗѧﻮان ﭼﺮﺑﻲ ﻓﺮاوردﻩ ﻥﻴﺰ ﻓﻘﻂ از ﻣﻘﺪار ﺷﻴﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺗѧﺎﻣﻴﻦ ﺷѧﺪﻩ، ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ ﻃﺒѧﻖ ﺗﻌﺮیѧﻒ ﻣѧﻲ 
  . ﻟﺤﺎظ ﻥﻤﻮد         ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺷﻴﺮيﺁن را 
ﺒѧﻖ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﻣﻠѧﻲ ایѧﺮان ﻥﻤﻮﻥﻪ ﺑﺮداري از ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺝﻬѧﺖ اﻥﺠѧﺎم ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎي ﻓﻴﺰیﻜѧﻮ ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ ﻃ     
درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻲ ﮔﺮاد ﻥﮕﻬѧﺪاري ( -٨١) اﻥﺠﺎم ﺷﺪﻩ و ﻥﻤﻮﻥﻪ هﺎ ﺗﺎ زﻣﺎن ﺁزﻣﺎیﺶ در دﻣﺎي ۶۵٣ﺷﻤﺎرﻩ
دﻗﻴﻘѧﻪ در ﺑѧﻦ ﻣѧﺎري  ۵١ﭘﻴﺶ از اﻥﺠﺎم ﺁزﻣﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮ ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ ، ﻥﻤﻮﻥѧﻪ هѧﺎ ﺑѧﻪ ﻣѧﺪت . ﮔﺮدیﺪﻥﺪ 
ﭙﺲ ﺝﻬѧﺖ ﺗﻌﻴѧﻴﻦ درﺹѧﺪ ﺳѧ . ﻗﺮار دادﻩ ﺷﺪﻥﺪﺗﺎ ﺑﻪ ﺡﺎﻟﺖ ﻣﺎیﻊ درﺁیﻨѧﺪ ( درﺝﻪ ﺳﺎﻥﺘﻴﮕﺮاد ۵۴دﻣﺎي )
وزﻥﻲ هѧﺮ یѧﻚ از ﻓﺎآﺘﻮرهѧﺎي ﭼﺮﺑѧﻲ ، ﻣѧﻮاد ﺝﺎﻣѧﺪ ﺷѧﻴﺮ ﺑѧﺪون ﭼﺮﺑѧﻲ ، ﻗﻨѧﺪ آѧﻞ و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺗﻌﻴѧﻴﻦ 
ﻣﻄѧѧﺎﺑﻖ ﺑѧѧﺎ روﺷѧѧﻬﺎي ( اورران)درﺹѧѧﺪ اﺳѧѧﻴﺪیﺘﻪ، آѧѧﻞ ﻣѧѧﻮاد ﺝﺎﻣѧѧﺪ و درﺹѧѧﺪ اﻓѧѧﺰایﺶ ﺡﺠѧѧﻢ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ 


































   CPFﻥﺘﺎﻳﺞ ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺵﺪﻩ در ﻡﻮرد :  ١-٣
اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از . ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﮔﺮدیѧﺪ  CPFﭘﻴﺶ از ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ، اﺑﺘѧﺪا از ﻣѧﺎهﻲ آﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اي، 
، ﻣﺴѧﺘﻠﺰم (ﺑﻌﻨﻮان یﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ ﺑѧﺎ ارزش )آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ 
ﻓﻴﺰیﻜѧﻮ ﺷѧﻴﻤﻴﺎﺉﻲ ویѧﮋﻩ اي اﺳѧﺖ آѧﻪ از ﻃﺮیѧﻖ ﺳѧﺎزﻣﺎﻥﻬﺎي ﺝﻬѧﺎﻥﻲ  دارا ﺑﻮدن ﺷﺮایﻂ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ و 
ایѧѧﻦ ﺷѧѧﺮایﻂ در . )اراﺉѧѧﻪ ﮔﺮدیѧѧﺪﻩ اﺳѧѧﺖ  Aﻥѧѧﻮع  CPFدر ﻣѧѧﻮرد  ADFو  OAFﻣﻌﺘﺒѧѧﺮي ﻥﻈﻴѧѧﺮ 
ﻟѧﺬا ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ و ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ (.         ﻣﺒﺎﺡѧﺚ ﻗﺒﻠѧﻲ ﻣѧﻮرد ﺑﺮرﺳѧﻲ ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓﺘѧﻪ اﻥѧﺪ
  ( . ٢٣،١٣)ﭘﺬیﺮﻓﺖ      ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺹﻮرت       CPFﻻزم ﺝﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ آﻴﻔﻴﺖ 
  ﺕﻮﻝﻴﺪ ﺵﺪﻩ ﺑﻪ ﻡﺎهﻲ ﻡﺼﺮﻓﻲ CPFﻥﺴﺒﺖ :  ١-١-٣
و ﻗﻄﻌѧﺎت  CPFوزن آﻞ ﻣѧﺎهﻲ آﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اي ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ در ﺳѧﺎﺥﺖ ( ١-٣)در ﺝﺪول 
ﻓﻴﻠﻪ ﺡﺎﺹﻞ از ﺁﻥﻬﺎ و هﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑѧﻪ ﺗﻔﻜﻴѧﻚ ﺑѧﺮ ﺡﺴѧﺐ ﮔѧﺮم 
درﺹѧﺪ وزن آѧﻞ  ۴/۵ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ  CPFﺮدد ﻣﻴѧﺰان ﮔѧ ﺑﺮ ایﻦ اﺳѧﺎس ﻣﺸѧﺨﺺ ﻣѧﻲ . ﺑﻴﺎن ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
ﺑﻌﺒѧﺎرت دیﮕѧﺮ ﺑѧﻪ ازاي . هѧﺎي ﻣѧﻮرد اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﺑѧﻮدﻩ اﺳѧﺖ درﺹﺪ وزن   ﻓﻴﻠﻪ ۴١/٨١ﻣﺎهﻲ اوﻟﻴﻪ و 
ﺡѧﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧﻞ اي ﺑѧﺎ آﻤѧﻚﻣﺮﺡﻠѧﻪﺳѧﻪ  آﭙѧﻮرﻥﻘﺮﻩ اي ، ﺑѧﺎ روش اﺳѧﺘﺨﺮاجهѧﺮ آﻴﻠѧﻮﮔﺮم ﻣѧﺎهﻲ
 . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ Aﻥﻮع  CPFﮔﺮم  ۵۴اﻟﻜﻞ، ﺡﺪود 
  
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ CPFوزن آﻞ ﻣﺎهﻲ، ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎهﻲ ﻣﺼﺮﻓﻲ و ﻣﻴﺰان ( : ١-٣)ﺝﺪول 
  
  (ﮔﺮم) وزن   ﻥﻤﻮﻥﻪ
  ٠٧١۶١  آﻞ ﻡﺎهﻲ ﻡﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ
  ٢۴١۵  ﻓﻴﻠﻪ ﻡﺎهﻲ آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي




  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي ﻡﻴﻜﺮوﺑﻲ :  ٢-١-٣
هﻲ آﭙѧﻮر ﻥﺘﺎیﺞ ﺁزﻣﻮن هﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻥﺠﺎم ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﺮ روي ﻗﻄﻌѧﺎت ﻓﻴﻠѧﻪ ﻣѧﺎ ( ٢-٣)در ﺝﺪول 
  . ﻥﻘﺮﻩ اي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ذآﺮ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ




  ﺵﻤﺎرش آﻠﻲ ﻡﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﻥﻤﻮﻥﻪ
  (ﮔﺮم)





  (ﮔﺮم ۵٢)
  ٠  ٠  ٠  ۶/٢×٢٠١  ﻓﻴﻠﻪ ﻡﺎهﻲ
  ٠  ٠  ١/۵×٢٠١  ٣٠١  ﻓﻴﻠﻪ هﺎي ﺥﺮد ﺵﺪﻩ
  
ﻻزم . ﺑﻴﺎﻥﮕﺮ ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ٣-٣)ﺝﺪول 
ﺹѧﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺘѧﻪ  OAFو  ADFﺑﻪ ذآѧﺮ اﺳѧﺖ ﺑﺮرﺳѧﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ اﻥﺠѧﺎم ﺷѧﺪﻩ ﺑﺮاﺳѧﺎس ﻣﻘѧﺮرات 
  ( .٢٣، ١٣)اﺳﺖ 
  





  (ﮔﺮم) 
  ﺳﺎﻝﻤﻮﻥﻼ
 (ﮔﺮم ۵٢) 
 اﺵﺮﻳﺸﻴﺎآﻠﻲ
  (ﮔﺮم) 
  آﻠﻲ ﻓﺮم
  (ﮔﺮم) 
  ﺵﻤﺎرش آﻠﻲ ﻡﻴﻜﺮوﺑﻲ
  (ﮔﺮم) 
  ﻥﻤﻮﻥﻪ
CPF  ٠٨  ٠  ٠  ٠  ٠  ٠
  
  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻮ ﺵﻴﻤﻴﺎﺉﻲ :  ٣-١-٣
ﺑﻤﻨﻈѧѧﻮر ارزیѧѧﺎﺑﻲ ویﮋﮔﻴﻬѧѧﺎي آﻴﻔѧѧﻲ آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ و ﻣﻘﺎیﺴѧѧﻪ ﺁن ﺑѧѧﺎ 
ﻮﻥﻬﺎي ﻻزم ﺝﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑѧﻲ، ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ، رﻃﻮﺑѧﺖ و ﺥﺎآﺴѧﺘﺮ ، ﺁزﻣ ADFاﺳﺘﺎﻥﺪاردهﺎي 
  . ﺑﻴﺎن ﺷﺪﻩ اﺳﺖ( ۴-٣)ﻓﺮاوردﻩ اﻥﺠﺎم ﮔﺮدیﺪ آﻪ ﻥﺘﺎیﺞ ﺡﺎﺹﻞ در ﺝﺪول 
  
  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮ ﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ( : ۴-٣)ﺝﺪول 
  
  درﺹﺪ
  ﻥﻤﻮﻥﻪ  رﻃﻮﺑﺖ  ﺥﺎآﺴﺘﺮ  ﭼﺮﺑﻲ  پﺮوﺕﺌﻴﻦ





  ﺎﻳﺞ ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي اﻥﺠﺎم ﺵﺪﻩ در ﻡﻮرد ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺎهﻲ ﻥﺘ:  ٢-٣
ﻗﺮارﮔﺮﻓѧﺖ آѧﻪ ﻥﺘѧﺎیﺞ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﻥﻈﺮ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ ﻣѧﻮرد ﺑﺮرﺳѧﻲ 
  :ﺁن ﺑﺸﺮح  ذیﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي ﻡﻴﻜﺮوﺑﻲ:  ١-٢-٣
-آﻠѧѧﻲﺷѧѧﻤﺎرش آѧѧﻪ در ﻓﺼѧѧﻞ ﻗﺒѧѧﻞ اﺷѧѧﺎرﻩ ﺷѧѧﺪ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﻣѧѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ از ﻥﻈѧѧﺮ هﻤﺎﻥﮕﻮﻥѧѧﻪ 
و  ﺳѧﺎﻟﻤﻮﻥﻼ ، اﺷﺮیﺸѧﻴﺎ آﻠѧﻲ ، اﻥﺘﺮوﺑﺎآﺘﺮیﺎﺳѧﻪ  ، ﻣﻴﺰان ﺁﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ ﺑﺎآﺘﺮیﻬﺎي(ﺗﻮﺗﺎل آﺎﻥﺖ)ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
اراﺉѧﻪ ﮔﺮدیѧﺪﻩ ( ۵-٣)ﻣѧﻮرد ﺑﺮرﺳѧﻲ ﻗѧﺮار ﮔﺮﻓѧﺖ آѧﻪ ﻥﺘѧﺎیﺞ در ﺝѧﺪول  اﺳѧﺘﺎﻓﻴﻠﻮآﻮآﻮس اورﺉѧﻮس 
  . اﺳﺖ
 
  ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ( : ۵-٣)ﺝﺪول 
  
 ﺵﻤﺎرش آﻠﻲ ﻡﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﻥﻤﻮﻥﻪ
  (ﻡﻴﻠﻲ ﻝﻴﺘﺮ)
 اﻥﺘﺮوﺑﺎآﺘﺮﻳﺎﺳﻪ
  (ﻡﻴﻠﻲ ﻝﻴﺘﺮ)
 اﺵﺮﻳﺸﻴﺎ آﻠﻲ





  (ﻡﻴﻠﻲ ﻝﻴﺘﺮ)اورﺉﻮس 




  ﺁزﻡﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻮ ﺵﻴﻤﻴﺎﺉﻲ :  ٢-٢-٣
ﻥﺘѧﺎیﺞ ﺁزﻣﻮﻥﻬѧﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ اﻥﺠѧﺎم ﺷѧﺪﻩ در ﻣѧﻮرد ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺑﻴѧﺎن ( ۶-٣)در ﺝѧﺪول 
  . ﺷﺪﻩ اﺳﺖ
  زﻣﻮﻥﻬﺎي ﻓﻴﺰیﻜﻮ ﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲﻥﺘﺎیﺞ ﺁ(: ۶-٣)ﺝﺪول 
  
  ﻥﺘﻴﺠﻪ  وﻳﮋﮔﻲ ﻡﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ
  ۶  درﺹﺪ وزﻥﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺵﻴﺮ 
  ٢٢/٨۶( ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ)درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻡﻮاد ﺟﺎﻡﺪ ﺵﻴﺮ 
  ١٣/٢٧  درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻡﻮاد ﺟﺎﻡﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ 
  ٢١  درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻗﻨﺪ آﻞ




  .ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدیﺪ ٠٠١ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ  ﻥﻴﺰ آﻤﺘﺮ از  ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ( اورران) اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢدرﺹﺪ 
  ﻥﺘﺎﻳﺞ ﺕﺴﺖ پﺎﻥﻞ اﻥﺠﺎم ﺵﺪﻩ در ﻡﻮرد ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻡﺎهﻲ :  ٣-٢-٣
درﺹѧﺪ  ٠٧و ٠۵، ٠٣ﭘﻴﺶ ازایﻦ اﺷﺎرﻩ ﺷﺪ ﺳﻪ ﺗﻴﻤѧﺎري آѧﻪ در ﺁﻥﻬѧﺎ ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ هﻤﺎﻥﮕﻮﻥﻪ آﻪ
ﻲ ﺝﺎیﮕﺰیﻦ ﺷﺪﻩ ﺑﻮد از ﻥﻈﺮ ﻃﻌѧﻢ، ﺑѧﻮ و یﻜﻨѧﻮاﺥﺘ از ﺷﻴﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺑﺎ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ
ﺗﻮﺳﻂ یﻜﺼﺪ ﻥﻔﺮ از اﻓﺮادي آﻪ ﺑﻌﻨﻮان داور ﺑﺮﮔﺰیﺪﻩ ﺷﺪﻩ و ﺁﻣﻮزش هﺎي ﻻزم در ایﻦ راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﻪ 
  . ﺁﻥﻬﺎ اراﺉﻪ ﺷﺪﻩ ﺑﻮد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ و ﻗﻀﺎوت ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
  ﻥﺘﺎﻳﺞ ﺕﺴﺖ پﺎﻥﻞ در ﻡﻮرد ﻃﻌﻢ :  ١-٣-٢-٣
ﺑﺮاﺳѧﺎس دادﻩ . ذآﺮﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ ( ٧-٣)در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻓﺮاوردﻩ ﻥﺘѧﺎیﺞ ﺗﺴѧﺖ ﭘﺎﻥѧﻞ در ﺝѧﺪول 
درﺹѧﺪ داوران  ۵۶از ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ ﻃﻌѧﻢ ﺑﺮﺥѧﻮردار ﺑѧﻮدﻩ اﺳѧﺖ، ﺑﻄﻮریﻜѧﻪ  ١یѧﻦ ﺝѧﺪول ﺗﻴﻤѧﺎر هѧﺎي ا
از ﻃﺮﻓѧﻲ ﺗﻴﻤѧﺎر . درﺹﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﮔѧﺰارش آѧﺮدﻩ اﻥѧﺪ  ۵درﺹﺪ ﺥﻮب و ﺗﻨﻬﺎ  ٠٣ﻃﻌﻢ ﺁن را ﻋﺎﻟﻲ، 
درﺹﺪ داوران در ﻣѧﻮرد ﻃﻌѧﻢ ﺁن ﮔﺰیﻨѧﻪ ﻋѧﺎﻟﻲ  ٧ﺿﻌﻴﻒ ﺗﺮیﻦ ﺗﻴﻤﺎر از ﻥﻈﺮ ﻃﻌﻢ ﺑﻮدﻩ و ﺗﻨﻬﺎ  ٣
درﺹﺪ ﮔﺰیﻨﻪ ﻣﺘﻮﺳﻂ را ﺑﺮﮔﺰیѧﺪﻩ  ۵٧درﺹﺪ ﮔﺰیﻨﻪ ﺥﻮب   و  ٨١ﻥﻜﻪ را اﻥﺘﺨﺎب آﺮدﻩ اﻥﺪ، ﺡﺎل ﺁ
اﺥѧﺘﻼف ﻃﻌѧﻢ در ﺑѧﻴﻦ ﺳѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر ﻣѧﻮرد ﺑﺮرﺳѧﻲ، در ﺳѧﻄﺢ   ٤٠١آﺎي اﺳѧﻜﻮﺉﺮ ﺑﺮاﺳﺎس ﺁزﻣﻮن . اﻥﺪ
   (<P ٠/١٠٠. )از ﻥﻈﺮ ﺁﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪα= ٠/۵٠
  
  ﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ درﺗﻴﻤ( : ٧-٣)ﺝﺪول 
  
 ﺕﻴﻤﺎر
  وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ 









  ١٩( ٠٣/٣)  ٧( ٧)  ٩١( ٩١)  ۵۶( ۵۶)  ﻋﺎﻝﻲ
  ١٩( ٠٣/٣)  ٨١( ٨١)  ٣۴( ٣۴)  ٠٣( ٠٣)  ﺥﻮب
  ٨١١( ٩٣/۴)  ۵٧( ۵٧)  ٨٣( ٨٣)  ۵( ۵)  ﻡﺘﻮﺳﻂ
  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ﻌﻴﻒﺿ
  ٠٠٣( ٠٠١)  ٠٠١(٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ﺟﻤﻊ
  λ2=  ۴٣١/۵      df= ۴    <P ٠/١٠٠
  
                                                            
 erauqS - ihC -1
 ١٧
 
  ﻥﺘﺎﻳﺞ ﺕﺴﺖ پﺎﻥﻞ در ﻡﻮرد ﺑﻮ :  ٢-٣-٢-٣
 ﺑﻴѧﺎن ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ( ٨-٣)ﻥﺘѧﺎیﺞ ﺗﺴѧﺖ ﭘﺎﻥѧﻞ در ﻣѧﻮرد ﺑѧﻮي ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ در ﺝѧﺪول 
، در راﺑﻄﻪ ﺑѧﺎ ﻓѧﺎآﺘﻮر ﺑѧﻮ، از ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ ﺑﺮﺥѧﻮردار ١ﺑﺮاﺳﺎس دادﻩ هﺎي ایﻦ ﺝﺪول ﺗﻴﻤﺎر 
درﺹѧﺪ ﺥѧﻮب ﺗﻮﺹѧﻴﻒ  ٧٣درﺹﺪ ﭘﺎﻥﻠﻴﺴﺖ هѧﺎ وﺿѧﻌﻴﺖ ﺑѧﻮي ﺁن را ﻋѧﺎﻟﻲ و  ٩۵اﺳﺖ ﺑﻄﻮریﻜﻪ 
ﺿѧﻌﻴﻒ ﺗѧﺮیﻦ ﺗﻴﻤѧﺎر از ﻥﻈѧﺮ ﺑѧﻮ ارزیѧﺎﺑﻲ ﮔﺮدیѧﺪ ﭼѧﺮا آѧﻪ ﻗﻀѧﺎوت  ٣ﻥﻤﻮدﻥﺪ، ﺡѧﺎل ﺁن آѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر 
. درﺹѧﺪ ﻣﺘﻮﺳѧﻂ ﺑѧﻮدﻩ اﺳѧﺖ  ١٧درﺹѧﺪ ﺥѧﻮب و در  ۵١ﻣﻮارد ﻋﺎﻟﻲ، درﺹﺪ  ۴١ﭘﺎﻥﻠﻴﺴﺖ هﺎ در 
ﺁزﻣѧﻮن آѧﺎي اﺳѧﻜﻮﺉﺮ در راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﺎ ﻓѧﺎآﺘﻮر ﺑѧﻮ وﺝѧﻮد اﺥѧﺘﻼف  ﻣﻌﻨѧﻲ دار ﺑѧﻴﻦ ﺳѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر ﻣѧﻮرد 
 (. <P ٠/١٠٠. )ﺗﺄیﻴﺪ ﻣﻲ ﻥﻤﺎیﺪ α= ٠/۵٠ﺑﺮرﺳﻲ را در ﺳﻄﺢ 
 
  
  ﻴﻤﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺗ( : ٨-٣)ﺝﺪول 
  
 ﺕﻴﻤﺎر
  وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ
  ﺟﻤﻊ  ﺕﻴﻤﺎر ﺳﻪ  ﺕﻴﻤﺎر دو  ﺕﻴﻤﺎر ﻳﻚ
  درﺹﺪ ﻓﺮاواﻥﻲ  درﺹﺪ ﻓﺮاواﻥﻲ  درﺹﺪ ﻓﺮاواﻥﻲ  درﺹﺪ ﻓﺮاواﻥﻲ
  ٣٩( ١٣)  ۴١( ۴١)  ٠٢( ٠٢)  ٩۵( ٩۵)  ﻋﺎﻝﻲ
  ٨٩( ٢٣/٧)  ۵١( ۵١)  ۶۴( ۶۴)  ٧٣( ٧٣)  ﺥﻮب
  ٩٠١( ۶٣/٣)  ١٧( ١٧)  ۴٣( ۴٣)  ۴( ۴)  ﻡﺘﻮﺳﻂ
  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ﺿﻌﻴﻒ
  ٠٠٣( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ﺟﻤﻊ
  
  λ2= ۶١١/١      df= ۴    <P ٠/١٠٠
  ﻥﺘﺎﻳﺞ ﺕﺴﺖ پﺎﻥﻞ در ﻡﻮرد ﻳﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ:  ٣-٣-٢-٣
 ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴѧﺖ ﭘﺎﻥѧﻞ اﻥﺠѧﺎم ﺷѧﺪﻩ در ﻣѧﻮرد یﻜﻨѧﻮاﺥﺘﻲ ﻓѧﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺛﺒѧﺖ ( ٩-٣)در ﺝﺪول 
ﺑﺮاﺳѧﺎس دادﻩ هѧﺎي ایѧﻦ ﺝѧﺪول، از ﻥﻈѧﺮ وﺿѧﻌﻴﺖ یﻜﻨѧﻮاﺥﺘﻲ، ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ در . ﮔﺮدیﺪﻩ اﺳﺖ
 ٠۶ﺑﻄﻮریﻜѧﻪ درﺗﻴﻤѧﺎر یѧﻚ ﻗﻀѧﺎوت در . ﻣﺸѧﺎهﺪﻩ ﮔﺮدیѧﺪ ٣و ﺑѧﺪﺗﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ درﺗﻴﻤѧﺎر  ١ﺗﻴﻤѧﺎر 
درﺹѧﺪ ﻣѧﻮارد  ٧ﺗﻨﻬѧﺎ در  ٣درﺹѧﺪ ﺥѧﻮب ﺑѧﻮدﻩ در ﺡﺎﻟﻴﻜѧﻪ در ﺗﻴﻤѧﺎر  ٣٣درﺹѧﺪ ﻣѧﻮارد ﻋѧﺎﻟﻲ و 
درﺹﺪ ﻣѧﻮارد ﮔﺰیﻨѧﻪ ﻣﺘﻮﺳѧﻂ  ٩٧ﮔﺰیﻨﻪ ﺥﻮب اﻥﺘﺨﺎب ﺷﺪﻩ وﻟﻲ در  درﺹﺪ ۴١ﮔﺰیﻨﻪ ﻋﺎﻟﻲ و در 
ﺁزﻣѧѧﻮن آѧѧﺎي اﺳѧѧﻜﻮﺉﺮ ﻥﻴѧѧﺰ اﺥѧѧﺘﻼف ﻣﻌﻨѧѧﻲ داري را در . از ﺝﺎﻥѧѧﺐ داوران ﺗﻌﻴѧѧﻴﻦ ﮔﺮدیѧѧﺪﻩ اﺳѧѧﺖ 
. ﻥﺸѧѧѧﺎن داد                  α= ٠/۵٠وﺿѧѧѧﻌﻴﺖ یﻜﻨѧѧѧﻮاﺥﺘﻲ ﺳѧѧѧﻪ ﺗﻴﻤѧѧѧﺎر ﻣѧѧѧﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌѧѧѧﻪ در ﺳѧѧѧﻄﺢ 
  (<P ٠/١٠٠)
 ٢٧
 
  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺗﻮزیﻊ ﻓﺮاواﻥﻲ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺗﻴﻤﺎرهﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻥﻪ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ( :٩-٣)ﺝﺪول 
  
 ﺕﻴﻤﺎر
  وﺿﻌﻴﺖ ﻳﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ






  ۴٨( ٨٢)  ٧( ٧)  ٧١( ٧١)  ٠۶( ٠۶)  ﻋﺎﻝﻲ
  ٧٩(٢٣/٣)  ۴١( ۴١)  ٠۵( ٠۵)  ٣٣( ٣٣)  ﺥﻮب
  ٩١١( ٩٣/٧)  ٩٧( ٩٧)  ٣٣(٣٣)  ٧( ٧)  ﻡﺘﻮﺳﻂ
  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ٠( ٠)  ﺿﻌﻴﻒ
  ٠٠٣( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ٠٠١( ٠٠١)  ﺟﻤﻊ
  λ2= ٣۴١/٨      df= ۴    <P ٠/١٠٠
  
  ﻡﻘﺎﻳﺴﻪ ﻡﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺕﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ در ﺳﻪ ﺕﻴﻤﺎر ﻡﻮرد ﻡﻄﺎﻝﻌﻪ:  ۴-٣-٢-٣
ﺑﺮاﺳѧﺎس دادﻩ . ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي هﺮ ﺗﻴﻤﺎر در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ذآﺮﺷﺪﻩ اﺳѧﺖ ( ٠١-٣)ل در ﺝﺪو
هﺎي ایﻦ ﺝﺪول ﺑﺎ ﺗﻮﺝﻪ ﺑﻪ ایﻦ آﻪ رﺗﺒﻪ هﺎي ﻋѧﺎﻟﻲ ﺗѧﺎ ﺿѧﻌﻴﻒ ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ از یѧﻚ ﺗѧﺎ ﭼﻬѧﺎر ﺗﻌﺮیѧﻒ 
ﺑѧﺎ ﺝﻤѧﻊ رﺗﺒѧﻪ )  ١ﺷﺪﻥﺪ، ﻣﺸﺎهﺪﻩ       ﻣѧﻲ ﮔѧﺮدد از ﻥﻈѧﺮ وﺿѧﻌﻴﺖ ﻃﻌѧﻢ، ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ ﺡﺎﻟѧﺖ درﺗﻴﻤѧﺎر 
وﺝѧﻮد داﺷѧﺘﻪ و ﺑѧﺪﺗﺮیﻦ ( ٩۵١/۴ﺑѧﺎ ﺝﻤѧﻊ رﺗﺒѧﻪ هѧﺎي ) ٢ﺗﻴﻤѧﺎر         و ﺳѧﭙﺲ       ( ٣٨/١هѧﺎي 
  . ﻣﺸﺎهﺪﻩ ﮔﺮدیﺪ( ٩٠٢ﺑﺎ ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي ) ٣وﺿﻌﻴﺖ در ﺗﻴﻤﺎر 
اﺥﺘﻼف ﻣﺸﺎهﺪﻩ ﺷﺪﻩ در رﺗﺒﻪ هﺎي وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌѧﻢ در ﺳѧﻪ ﮔѧﺮوﻩ  ٥٠١ﺁزﻣﻮن آﺮوﺳﻜﺎل واﻟﻴﺲ
و ﺑѧﺮ ( <P ٠/١٠٠)دار ﻥﺸѧﺎن دادﻩ ﻣﻌﻨѧﻲ  α= ٠/۵٠ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ را از ﻥﻈﺮ ﺁﻣﺎري در ﺳﻄﺢ 
  . ﺑﺪﺗﺮیﻦ ﻃﻌﻢ را داﺷﺘﻪ اﻥﺪ ٣ﺑﻬﺘﺮیﻦ ﻃﻌﻢ و ﺗﻴﻤﺎر  ١اﺳﺎس ایﻦ ﺁزﻣﻮن، ﺗﻴﻤﺎر 
  
  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﻃﻌﻢ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ( : ٠١-٣)ﺝﺪول 
  ﺁزﻡﻮن آﺮوﺳﻜﺎل واﻝﻴﺲ  ﺟﻤﻊ رﺕﺒﻪ هﺎ ﻓﺮاواﻥﻲ  ﻥﻮع ﺕﻴﻤﺎر
 erauqs-ihc= ١٢١/١  ٣٨/١ ٠٠١  ١ﺕﻴﻤﺎر 
 fd=  ٢  ٩۵١/۴ ٠٠١  ٢ﺕﻴﻤﺎر 
  <P ٠/١٠٠∗  ٩٠٢ ٠٠١  ٣ﺕﻴﻤﺎر 
  . ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ α= ٠/۵٠٭ در ﺳﻄﺢ 
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 ٣٧
 
  ﻡﻘﺎﻳﺴﻪ ﻡﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺕﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺳﻪ ﺕﻴﻤﺎر ﻡﻮرد ﻡﻄﺎﻝﻌﻪ:  ۵-٣-٢-٣
ﺑﺮاﺳѧﺎس . ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ ﺑﻪ ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي هﺮ ﺗﻴﻤﺎر در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺑѧﻮ اﺷѧﺎرﻩ ( ١١-٣)در ﺝﺪول 
ﺗﻌﺮیѧﻒ ﺷѧﺪﻩ اﻥѧﺪ، ﻣﺸѧﺎهﺪﻩ  ۴ﺗѧﺎ  ١دادﻩ هﺎي ایﻦ ﺝﺪول، از ﺁﻥﺠﺎ آﻪ رﺗﺒﻪ هﺎي ﻋﺎﻟﻲ ﺗѧﺎ ﺿѧﻌﻴﻒ از 
( ٠٩/٩٢ﺑѧﺎ ﺝﻤѧﻊ رﺗﺒѧﻪ هѧﺎي ) ١ﻣﻲ ﮔﺮدد آﻪ از ﻥﻈﺮ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ ﻥﻴﺰ ﺑﻬﺘﺮیﻦ وﺿﻌﻴﺖ در ﺗﻴﻤﺎر 
ﻤѧﺎر وﺝﻮد داﺷﺘﻪ و ﺑﺪﺗﺮیﻦ وﺿﻌﻴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑѧﻪ ﺗﻴ ( ٨۵١/٩۵ﺑﺎ ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي )  ٢و ﺳﭙﺲ ﺗﻴﻤﺎر 
  . ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ( ٢٠٢/٢۶ﺑﺎ ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي ) ٣
ﺁزﻣﻮن آﺮوﺳﻜﺎل واﻟﻴﺲ ﻥﻴﺰ اﺥﺘﻼف ﻣﺸﺎهﺪﻩ ﺷﺪﻩ در وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮي ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻣﻌﻨѧﻲ دار داﻥﺴѧﺘﻪ و ﺑѧﺮ ایѧﻦ اﺳѧﺎس ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ ﺑѧﻮ  α= ٠/۵٠را از ﻥﻈﺮ ﺁﻣﺎري در ﺳﻄﺢ 
  . ﺪﻩ ﮔﺮدیﺪﻣﺸﺎه ٣و ﺑﺪﺗﺮیﻦ ﺡﺎﻟﺖ در ﺗﻴﻤﺎر  ١درﺗﻴﻤﺎر 
  
  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻮ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ( : ١١-٣)ﺝﺪول 
  
  ﺁزﻡﻮن آﺮوﺳﻜﺎل واﻝﻴﺲ  ﺟﻤﻊ رﺕﺒﻪ هﺎ  ﻓﺮاواﻥﻲ  ﻥﻮع ﺕﻴﻤﺎر
 erauqs-ihc= ٩۵/٩  ٠٩/٩٢  ٠٠١  ١ﺕﻴﻤﺎر 
 fd=  ٢  ٨۵١/٩۵  ٠٠١  ٢ﺕﻴﻤﺎر 
  ٢٠٢/٢۶       ٠٠١  ٣ﺕﻴﻤﺎر    
      
  <P ٠/١٠٠∗
  . ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ α= ٠/۵٠٭ در ﺳﻄﺢ 
  
  
  ﻡﻘﺎﻳﺴﻪ ﻡﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺕﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﻳﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺳﻪ ﺕﻴﻤﺎر ﻡﻮرد ﻡﻄﺎﻝﻌﻪ :  ۶-٣-٢-٣
ﺑﺮاﺳﺎس دادﻩ هѧﺎي ایѧﻦ ﺝѧﺪول ﺑѧﺎ ﺗﻮﺝѧﻪ . ﺑﻴﺎن ﺷﺪﻩ اﺳﺖ( ٢١-٣)ﻥﺘﺎیﺞ ایﻦ ﻣﻘﺎیﺴﻪ در ﺝﺪول 
یѧﻒ ﺷѧﺪﻩ اﻥѧﺪ، ﻣﺸѧﺎهﺪﻩ ﻣѧﻲ ﮔѧﺮدد آѧﻪ از ﻥﻈѧﺮ ﺗﻌﺮ ۴ﺗѧﺎ  ١ﺑﻪ ایﻦ آﻪ رﺗﺒﻪ هﺎي ﻋﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺿﻌﻴﻒ از 
 ٢و ﺳѧﭙﺲ ﺗﻴﻤѧﺎر ( ۶٨/۶٢ﺑѧﺎ ﺝﻤѧﻊ رﺗﺒѧﻪ هѧﺎي ) ١وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ ﺑﻬﺘﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ در ﺗﻴﻤѧﺎر 
ﺑѧﺎ ) ٣وﺝﻮد داﺷﺘﻪ و ﺑﺪﺗﺮیﻦ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨѧﻮاﺥﺘﻲ ﻣﺮﺑѧﻮط ﺑѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر ( ٣۵١/۶٢ﺑﺎ ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي )
  . ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ( ١١٢/٩٩ﺝﻤﻊ رﺗﺒﻪ هﺎي 
ﻟѧѧﻴﺲ اﺥѧѧﺘﻼف ﻣﺸѧѧﺎهﺪﻩ ﺷѧѧﺪﻩ از ﻥﻈѧѧﺮ ﺁﻣѧѧﺎري در ﺳѧѧﻄﺢ ﺑﺮاﺳѧѧﺎس ﻥﺘѧѧﺎیﺞ ﺁزﻣѧѧﻮن آﺮوﺳѧѧﻜﺎل وا 
و  ١و ﺑﻬﺘѧﺮیﻦ وﺿѧﻌﻴﺖ یﻜﻨѧﻮاﺥﺘﻲ ﻣﺮﺑѧﻮط ﺑѧﻪ ﺗﻴﻤѧﺎر ( <P ٠/١٠٠)ﻣﻌﻨѧﻲ دار ﺑѧﻮدﻩ  α= ٠/۵٠
  . ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ ٣ﺑﺪﺗﺮیﻦ وﺿﻌﻴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 ٤٧
 
  ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﻣﻴﺎﻥﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ وﺿﻌﻴﺖ یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ( : ٢١-٣)ﺝﺪول 
  
  ﺁزﻡﻮن آﺮوﺳﻜﺎل واﻝﻴﺲ  ﺟﻤﻊ رﺕﺒﻪ هﺎ  ﻓﺮاواﻥﻲ  ﻮع ﺕﻴﻤﺎرﻥ
 erauqs-ihc= ٩١١/٣  ۶٨/۶٢  ٠٠١  ١ﺕﻴﻤﺎر 
 fd=  ٢  ٣۵١/۶٢  ٠٠١  ٢ﺕﻴﻤﺎر 
  <P ٠/١٠٠∗  ١١٢/٩٩  ٠٠١  ٣ﺕﻴﻤﺎر 
























  ﻓﺼﻞ ﭼﻬﺎرم
  





  ﺑﺤﺚ و ﺕﻔﺴﻴﺮ ﻥﺘﺎﻳﺞ:  ١-۴
اﻣﺮوزﻩ ﺑﺎ ﺗﻮﺝﻪ ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻬﺎیﻲ آﻪ در ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي ﺡﺎﺹﻞ ﺷﺪﻩ اﻥﻮاع ﮔﻮﻥﺎﮔﻮﻥﻲ از 
ایﻦ ﻓﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف اراﺉﻪ ﻣѧﻲ ﮔѧﺮدد ﺗѧﺎ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ داﺷѧﺘﻦ ﻃﻌѧﻢ هѧﺎي ﻣﺘﻔѧﺎوت ، 
ﻮان ﻣﺜﺎل ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ هѧﺎي آѧﻢ ﺑﻌﻨ. ﺑﺮاي رژیﻢ هﺎي ﻏﺬایﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻥﻴﺰ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﭼﺮﺑﻲ، آﻢ ﺷﻜﺮ، ﻓﺎﻗﺪ آﻠﺴﺘﺮول، ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻏﻨѧﻲ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﺎ اﻥѧﻮاع ویﺘѧﺎﻣﻴﻦ هѧﺎ، ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺡѧﺎوي اﺳѧﻴﺪهﺎي 
  . اﺷﺎرﻩ ﻥﻤﻮد... ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻥﺪ دوﮔﺎﻥﻪ و 
ﻣﻌﺘﻘﺪ اﺳﺖ هﺮ ﻣﺎدﻩ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻃﻌѧﻢ داري آѧﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴѧﺖ ﺥѧﻮردن یѧﺎ ﺁﺷѧﺎﻣﻴﺪن ( ۶٠٠٢) arevilO
ﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻃﻌﻢ دهﻨﺪﻩ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ اﻓﺰودﻩ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎدﻩ از هﻴﭻ ﮔﻮﻥﻪ ﻣѧﺎدﻩ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻥ
  . ﺷﻴﻤﻴﺎﺉﻲ اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ هﺎي ﺥﺎص ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدد
در داﻥﺸﮕﺎﻩ ﻓﺮدوﺳﻲ ﻣﺸﻬﺪ ﻣﺒﺎدرت ﺑﻪ ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﻮیﺎ ( ٧٧٣١)ﻥﺎیﺐ زادﻩ و هﻤﻜﺎران 
داﺷѧﺘﻦ ﺥѧﻮاص ﺗﻐﺬیѧﻪ اي ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﻮیﺎ ﻣﺤﺼѧﻮﻟﻲ ﻣﺸѧﺎﺑﻪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻟﺒﻨѧﻲ اﺳѧﺖ آѧﻪ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ . ﻥﻤﻮدﻥﺪ
ﺑﺮاﺳѧﺎس ادﻋѧﺎي ایѧﻦ ﻣﺤﻘﻘѧﻴﻦ ﺑѧﺎ ﺑﻬѧﺮﻩ ﮔﻴѧﺮي از . ﻣﻄﻠﻮب از ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻨﺎﺳѧﺒﻲ ﻥﻴѧﺰ ﺑﺮﺥѧﻮردار اﺳѧﺖ 
، هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ از ﻃﻌѧﻢ ... ﺗﻜﻨﻴﻜﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ در زﻣﻴﻨﻪ هﻤﻮژﻥﻴﺰاﺳﻴﻮن، ﭘﺎﺳﺘﻮریﺰاﺳѧﻴﻮن و 
ﻮد ﺑѧﺪون ﺑﺴﺘﻨﻲ را از ﺷﻴﺮ ﺳﻮیﺎ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻥﻤ  ٦٠١FNSدرﺹﺪ از ٠۵دهﻨﺪﻩ هﺎي ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﺎ 
ایﻦ اﻣﺮ از ﻥﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي ﻥﻴﺰ ﻣﻘﺮون ﺑѧﻪ . ﺁﻥﻜﻪ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻥﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮ ﺥﺼﻮﺹﻴﺎت ﺑﺴﺘﻨﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
  . ﺹﺮﻓﻪ اﺳﺖ
از ﺁﻥﺠѧѧѧﺎ آѧѧѧﻪ اﻥѧѧѧﻮاع ﺁﺑﺰیѧѧѧﺎن ﺑﻌﻨѧѧѧﻮان یѧѧѧﻚ ﻣﻨﺒѧѧѧﻊ ﭘѧѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴѧѧѧﻮاﻥﻲ از ارزش ﻏѧѧѧﺬایﻲ ﺑѧѧѧﺎﻻیﻲ 
ﻬﺒѧﻮد ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و ﻣﺼѧﺮف ﺁﻥﻬѧﺎ ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺗѧﺄﻣﻴﻦ ﺑﺴѧﻴﺎري از ﻥﻴﺎزهѧﺎي ﺗﻐﺬیѧﻪ اي ﺑѧﺪن، در ﺑ 
وﺿﻌﻴﺖ ﺳﻼﻣﺖ اﻓﺮاد ﺝﺎﻣﻌﻪ ﻥﻴﺰ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ، در ﺑﺴѧﻴﺎري از آﺸѧﻮرهﺎ ﺳѧﻌﻲ ﺑѧﺮ ایѧﻦ اﺳѧﺖ 
  (. ١)آﻪ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ایﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬایﻲ ﻣﻔﻴﺪ هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻓﺰایﺶ دادﻩ ﺷﻮد
اﻣﺮوزﻩ در آﺸﻮر ﺁﻣﺮیﻜﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮاوردﻩ هѧﺎیﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ ﺳﻮﺳѧﻴﺲ ﻣѧﺎهﻲ، هѧﺎت داگ ﻣѧﺎهﻲ و 
درﺹѧﺪ آѧﻞ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺡﻴѧﻮاﻥﻲ ﻣﺼѧﺮف ﺷѧﺪﻩ در ایѧﻦ  ٨ﺑѧﻪ ﺡѧﺪود ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ اﻏﺬیﻪ دریﺎیﻲ ... 
در آﺸѧѧﻮرهﺎي ﺁﺳѧѧﻴﺎي ﺝﻨѧѧﻮب ﺷѧѧﺮﻗﻲ ﺑѧѧﻮیﮋﻩ در ژاﭘѧѧﻦ، ﻣﺤﺼѧѧﻮﻻت (.  ۶۴)آﺸѧѧﻮر رﺳѧѧﻴﺪﻩ اﺳѧѧﺖ 
ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ اﻥѧﻮاع ﺑﺴѧﺘﻨﻲ از ﺁﺑﺰیѧﺎن ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﻥﻈﻴѧﺮ اﻥѧﻮاع ﻣѧﺎهﻲ، هﺸѧﺖ ﭘѧﺎ، ﺥﺮﭼﻨѧﮓ، ﻣﻴﮕѧﻮ، 
ر ﻓﺮﻣﻮﻻﺳѧﻴﻮن ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ از در ایﻦ ﻣﻨﺎﻃﻖ د. ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدد... ﻣﺎرﻣﺎهﻲ، وال، ﻻك ﭘﺸﺖ و 
... اﺝѧѧﺰاء ﻣﺨﺘﻠѧѧﻒ ﻣѧѧﺎهﻲ ﻥﻈﻴѧѧﺮ روﻏѧѧﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ، ﮔﻮﺷѧѧﺖ ﻣѧѧﺎهﻲ، ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳѧѧﺘﺨﺮاج ﺷѧѧﺪﻩ ﻣѧѧﺎهﻲ و 
اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﮔﺮدد، وﻟﯽ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎهﯽ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﺎ ﻣﺸѧﮑﻼﺗﯽ هﻤѧﺮاﻩ اﺳѧﺖ 
 : کﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮیﻦ ﺁﻥﻬﺎ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از 
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ﺑﺎﻋѧﺚ ﻣѧﯽ ﺷѧﻮد در هﻨﮕѧﺎم ﻓﺮیﺰکѧﺮدن ﺑﺴѧﺘﻨﯽ  ﻣﻴѧﺰان ﺑѧﺎﻻﯼ ﺁب در ﺗﺮکﻴѧﺐ ﮔﻮﺷѧﺖ ﻣѧﺎهﯽ کѧﻪ -١
  . در ﻓﺮاوردﻩ ایﺠﺎد ﺷﻮدﻣﺎهﯽ، ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻔﺖ و ﺳﺨﺘﯽ
  . ﺑﻮﯼ ﺑﺪ ﻣﺎهﯽ کﻪ ﻃﺒﻴﻌﺘًﺎ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ از ﺁن ﻥﻴﺰ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد -٢
در ژاﭘﻦ و ﺳﺎیﺮ کﺸﻮرهﺎﯼ ﺝﻨﻮب ﺷﺮﻗﯽ ﺁﺳﻴﺎ ﺝﻬﺖ رﻓﻊ ﻣﺸﮑﻼت یﺎد ﺷѧﺪﻩ، ﻣѧﺎهﻲ ﭘѧﻴﺶ از 
هﻔѧﺖ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﯼ اﺑﺘѧﺪا در اﻥѧﻮاع ﻣﺸѧﺮوﺑﺎت اﻟﮑﻠѧﯽ ﻏﻮﻃѧﻪ ور اﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﺴﺘﻨﯽ، در ﻣﺘﺪﯼ 
در ایѧﻦ آﺸѧﻮرهﺎ ﻋѧﻼوﻩ (.  ٨٢)ﺷﺪﻩ و ﭘﺲ از ﺁن ﻣﺴﺘﻘﻴﻤًﺎ در ﺳѧﺎﺥﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺑﻜѧﺎر ﻣѧﻲ رود 
ﺑﺮ ﺁﺑﺰیﺎن از ﻣﻮاد دیﮕﺮي هﻤﭽﻮن     زﺑﺎن ﮔﺎو، ﺑﺎل ﺝﻮﺝﻪ، ﺑﺎدﻣﺠﺎن ﺳﺮخ آﺮدﻩ، ﺳѧﻴﺐ زﻣﻴﻨѧﻲ، 
در آﺸѧﻮر ﭘﺮﺗﻘѧﺎل (. ٨٢)ﺴﺘﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد ﻥﻴﺰ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑ... آﺎآﺘﻮس، اﺳﻔﻨﺎج، ﭼﺎي ﺳﺒﺰو 
ﮔѧﺮدد آѧﻪ در ایѧﻦ ﺑѧﻴﻦ از ﻣѧﺎهﻲ ﻥﻮع ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ هﺎي ﻣﺨﺘﻠѧﻒ ﻋﺮﺿѧﻪ         ﻣѧﻲ  ٠٠٧ﺑﻴﺶ از 
  (. ٠۵)ﻗﺰل ﺁﻻ و ﻣﻴﮕﻮ ﻥﻴﺰ ﺑﺪیﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد 
درﺹѧﻨﻌﺖ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﺳѧﺎزي، ﺗﺸѧﻜﻴﻞ آﺮیﺴѧﺘﺎﻟﻬﺎي ﺑѧﺰرگ یѧﺦ در ﻓѧﺮاوردﻩ یﻜѧﻲ از ﻣﻌﻀѧﻼﺗﻲ 
. ﺪان ﻗﺼѧѧﺪ دارﻥѧѧﺪ ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ ازﺗﻜﻨﻴﻜﻬѧѧﺎ و روش هѧѧﺎي ﻣѧѧﺪرن ﺑѧѧﺎ ﺁن ﻣﻘﺎﺑﻠѧѧﻪ آﻨﻨѧѧﺪ اﺳѧѧﺖ آѧѧﻪ داﻥﺸѧѧﻤﻨ 
آѧѧﻪ در ﺁﺑﻬѧѧﺎي ﺝﺰیѧѧﺮﻩ  rednuolFﮔﺮوهѧѧﻲ از ﻣﺤﻘﻘѧѧﻴﻦ ﺑﺎﻣﻄﺎﻟﻌѧѧﻪ ﺑѧѧﺮ روي یѧѧﻚ ﻥѧѧﻮع ﻣѧѧﺎهﻲ ﺑﻨѧѧﺎم 
زﻥѧѧﺪﮔﻲ ﻣѧѧﻲ آﻨѧѧﺪ دریﺎﻓﺘﻨѧѧﺪ ایѧѧﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ ﺑﻮاﺳѧѧﻄﻪ دارا ﺑѧѧﻮدن یѧѧﻚ ﻥѧѧﻮع ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ  dnaldnuofweN
دﻣѧﺎي ﭘѧﺎیﻴﻦ ﺗѧﺮ از ﻥﻘﻄѧﻪ )ﺳѧﺮﻣﺎي ﺷѧﺪیﺪ زﻣﺴѧﺘﺎن ﻣﺨﺼﻮص در ﺥﻮن ﺥﻮد ﻗѧﺎدر اﺳѧﺖ در ﺑﺮاﺑѧﺮ 
اﺳﺘﺎد ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻲ داﻥﺸﮕﺎﻩ ﺗﻮرﻥﺘﻮ، ﻣﻌﺘﻘﺪ اﺳѧﺖ ایѧﻦ ( ٨٩٩١) yohC. ﺥﻮد را ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ آﻨﺪ( اﻥﺠﻤﺎد
ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﺘﻮاﻥѧѧﺪ ﺑѧѧﻪ آﺮیﺴѧѧﺘﺎﻟﻬﺎي یѧѧﺦ ﺑﺎﻥѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ و ﺑѧѧﺎ اﺹѧѧﻼح ﺷѧѧﻜﻞ ﺁﻥﻬѧѧﺎ از رﺷѧѧﺪ ﺑѧѧﻴﺶ ازﺡﺪﺷѧѧﺎن 
ﺪ ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ازﻋﻠѧﻢ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟѧﻮژي      و داﻥﺸѧﻤﻨﺪان ایѧﻦ داﻥﺸѧﮕﺎﻩ ﺗﻮاﻥﺴѧﺘﻪ اﻥѧ (.۵۴)ﺝﻠﻮﮔﻴﺮي ﻥﻤﺎیﺪ 
اﺹѧѧﻼﺡﺎت ژﻥﺘﻴﻜѧѧﻲ ایѧѧﻦ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺳѧѧﻨﺘﺰ ﻥﻤﺎیﻨѧѧﺪ و ﻗﺼѧѧﺪ دارﻥѧѧﺪ در ﺁیﻨѧѧﺪﻩ اي ﻥﺰدیѧѧﻚ در ﺹѧѧﻨﺎیﻊ 
  (.۵۴)ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺝﻤﻠﻪ ﺹﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺳﺎزي از ﺁن اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤﺎیﻨﺪ 
در ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺥﻴﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺝﻪ ﺑﻪ اﻓﺰایﺶ ﺳﺮﻣﺎیﻪ ﮔﺬاري در زﻣﻴﻨﻪ ﭘﺮورش ﻣﺎهﻴﺎن ﮔﺮم ﺁﺑѧﻲ در  
ﻣѧﻴﻼدي ﺡѧﺪود  ٣٠٠٢ﺑﻄﻮریﻜѧﻪ در ﺳѧﺎل . ایﺮان ﻣﻴѧﺰان ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺁﻥﻬѧﺎ در آﺸѧﻮر اﻓѧﺰایﺶ یﺎﻓﺘѧﻪ اﺳѧﺖ 
درﺹѧﺪ ایѧﻦ ﻣﻘѧﺪار  ٠۶ﺗﻦ اﻥﻮاع آﭙﻮر ﻣﺎهﻴﺎن در ﺳﺮاﺳﺮ آﺸѧﻮر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ آѧﻪ ﺑѧﻴﺶ از  ٠٠٠۵٣
از ﻃﺮﻓѧﻲ ﺑѧﺎ هﻤѧﺖ ﻣﻮﺳﺴѧﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت ﺷѧﻴﻼت ایѧﺮان ﺗѧﻼش هѧﺎي . ﻣﺎهﻲ آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ﺑﻮدﻩ اﺳѧﺖ 
ﻟﻴﺪ ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﻣﺘﻨﻮع دریﺎیﻲ ﻥﻈﻴﺮ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ، ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎهﻲ، ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣѧﺎهﻲ زیﺎدي در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮ
ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺘﻪ ﺗﺎ از ایﻦ ﻃﺮیﻖ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ایﺠﺎد ﺗﻨﻮع در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﺁﺑﺰیѧﺎن، ... و 
ﺗѧﻼش در زﻣﻴﻨѧﻪ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ، از ﻃﺮیѧﻖ ﺝѧﺎیﮕﺰیﻨﻲ . ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻥﻪ ﺁﻥﻬﺎ ﻥﻴﺰ اﻓﺰایﺶ یﺎﺑѧﺪ 
آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ از آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي ﻥﻴﺰ در هﻤﻴﻦ راﺳﺘﺎ  ﺑﺨﺸﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ ﺑﺎ
  (.۴۴)ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮﻓﺖ 
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ﺗﺤﻘﻴﻖ در زﻣﻴﻨﻪ ﺝﻨﺒﻪ هﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ از اﻥѧﻮاع ﻣﺎهﻴѧﺎن از ﺝﻤﻠѧﻪ 
آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي و اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁن در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن ﺑﻌﻨﻮان یﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ ﺑѧﺎ ارزش، ﻥﻘѧﺶ 
. در ﺗѧﺎﻣﻴﻦ ﻥﻴﺎزهѧﺎي ﺗﻐﺬیѧﻪ اي و رﻓѧﻊ آﻤﺒﻮدهѧﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ اﻓѧﺮاد ﺝﺎﻣﻌѧﻪ ایﻔѧﺎ ﺥﻮاهѧﺪ آѧﺮد  ﻣﻬﻤѧﻲ
آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ را ﺑﻌﻨѧѧﻮان یѧѧﻚ ﻣﻨﺒѧѧﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧѧﻲ ﺑﺴѧѧﻴﺎر ﺑѧѧﺎ ( ۵٠٠٢)و هﻤﻜѧѧﺎران  tsuD
ﻋﻨѧѧﻮان ( ﻣѧѧﻲ ﺑﺎﺷѧѧﺪ ٢/٨آѧѧﺎزﺉﻴﻦ  REP)     ٢/٨ﺁن را ﺑѧѧﻴﺶ از  REPارزش داﻥﺴѧѧﺘﻪ و ﻣﻴѧѧﺰان 
  .آﺮدﻥﺪ
ﺑﺮاﺳѧѧﺎس ایѧѧﻦ . ﺑѧѧﺮ روي ﻣѧѧﻮش هѧѧﺎ ایѧѧﻦ اﻣѧѧﺮ را ﺗﺎیﻴѧѧﺪ آѧѧﺮدﻩ اﺳѧѧﺖ ( ٢٩٩١) aitAﻣﻄﺎﻟﻌѧѧﻪ  
در ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف آﺎزﺉﻴﻦ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺑѧﻮدﻩ  CPFﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻴﺰان اﻓﺰایﺶ وزن ﺡﺎﺹﻞ از ﻣﺼﺮف 
درﺹѧﺪ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺑѧﻪ ﻣﺨﻠѧﻮط ﺁرد  ۴/۵و  ١/۵٧و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﻣﺸѧﺨﺺ ﺷѧﺪﻩ اﻓѧﺰودن 
  (. ١)دهﺪ اﻓﺰایﺶ ﻣﻲ ٣و  ٢/١ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ  ١/٣را از  REPﮔﻨﺪم و ﺝﻮ ﻣﻴﺰان 
 -و ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ آѧѧﺎزﺉﻴﻦ  CPFﺑﻤﻨﻈѧѧﻮر ﻣﻘﺎیﺴѧѧﻪ اﺛѧѧﺮات ﻣﺼѧѧﺮف ( ٣٧٩١)و هﻤﻜѧѧﺎران  htuR
روز ﺑﻪ دو ﮔﺮوﻩ از داﻥﺸﺠﻮیﺎن دﺥﺘﺮ داﻥﺸﻜﺪﻩ اﻗﺘﺼѧﺎد داﻥﺸѧﮕﺎﻩ  ٧٣ﻻآﺘﺎﻟﺒﻮﻣﻴﻦ اﺳﺘﺎﻥﺪارد، ﺑﻤﺪت 
از هѧﺮ ﮔѧﺮم ﺑѧﻪ ازاي هѧﺮ آﻴﻠѧﻮﮔﺮم وزن ﺑѧﺪن  ٠/۴ایﺴﻠﻨﺪ ﺑﻄﻮر ﺝﺪاﮔﺎﻥﻪ روزاﻥﻪ ﺑﻤﻴѧﺰان  edohR
یﻚ از دو ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻓﻮق ﺥﻮراﻥﺪﻥﺪ و ﻥﻬﺎیﺘًﺎ ﺑѧﺎ ﺑﺮرﺳѧﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮهѧﺎیﻲ ﻥﻈﻴѧﺮ وﺿѧﻌﻴﺖ ﺑѧﺎﻻﻥﺲ 
هѧﻢ ﻥﻴﺘﺮوژن، ﻥﻴﺘﺮوژن اورﻩ و ﻥﻴﺘﺮوژن ﺁﻣﻮﻥﻴﺎك در اﻓﺮادیﺎد ﺷﺪﻩ ﺑѧﻪ ایѧﻦ ﻥﺘﻴﺠѧﻪ رﺳѧﻴﺪﻥﺪ آѧﻪ روي 
  . دوﮔﺮوﻩ وﺝﻮد ﻥﺪاردداري ﺑﻴﻦدر ایﻦ ﻣﻮارد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲرﻓﺘﻪ
اﺳﺘﻔﺎدﻩ آﻨﺘﺮل ﺷﺪﻩ از آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  )ADF(داروي ﺁﻣﺮیﻜﺎ  ﺳﺎزﻣﺎن ﻥﻈﺎرت ﺑﺮ ﻏﺬا و
ﻣﺎهﻲ را ﺑﻌﻨﻮان یﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزش در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن ﻣﻮرد ﺗﺎیﻴﺪ ﻗﺮار دادﻩ اﺳﺖ، 
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎدﻩ هﻤﺎﻥﮕﻮﻥﻪ آﻪ در ﻣﺒﺎﺡﺚ ﻗﺒﻠﻲ ﺑﻪ ﺁن اﺷﺎرﻩ ﺷﺪ از ﻥﻈﺮ  CPFﻣﺸﺮوط ﺑﺮ ایﻦ آﻪ 
از ﺷﺮایﻂ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ و ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ . ..ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و 
  (. ٢٣)ﺁن ﻥﻴﺰ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﺗﻮﺹﻴﻪ هﺎي ایﻦ ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﺎﺷﺪ
درﺹѧѧѧﺪ از ﭘѧѧѧﻮدر ﻣѧѧѧﺎهﻲ ﺑѧѧѧﺎ  ۵١ﻋﻨѧѧѧﻮان آﺮدﻥѧѧѧﺪ ﺝѧѧѧﺎیﮕﺰیﻨﻲ ( ٩٩٩١)و هﻤﻜѧѧѧﺎران  EPSE
. آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ در رژیﻢ ﻏѧﺬایﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﻗѧﺰل ﺁﻻ ﺑﺎﻋѧﺚ ﺑﻬﺒѧﻮد رﺷѧﺪ ایѧﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﻣѧﻲ ﺷѧﻮد 
 ٨ادﻋѧﺎ آﺮدﻥѧﺪ اﻓѧﺰایﺶ وزن ﻣѧﻮش هѧﺎیﻲ آѧﻪ ﺑѧﻪ ﻣﻴѧﺰان ( ١٧٩١)و هﻤﻜѧﺎران  ffohsrEهﻤﭽﻨѧﻴﻦ 
ﺑѧﻪ ﺝﻴѧﺮﻩ ﻏѧﺬایﻲ ﺁﻥﻬѧﺎ اﻓѧﺰودﻩ ﺷѧﺪﻩ در ﻣﻘﺎیﺴѧﻪ ﺑѧﺎ ﻣѧﻮش هѧﺎیﻲ آѧﻪ ﺑѧﺎ ﺝﻴѧﺮﻩ ﻏѧﺬایﻲ  CPFدرﺹѧﺪ 
ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ، ﺁﻟﺒﻮﻣﻴﻦ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ و آﺎزﺉﻴﻦ ﺗﻐﺬیﻪ ﻣﻲ ﺷѧﺪﻥﺪ، ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺑѧﻮدﻩ 
  . اﺳﺖ
ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ از آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ در رژیѧѧﻢ ( ٣۶٩١) و هﻤﻜѧѧﺎران ymawsiaroD
ﻣﺎﻩ ﻥﺸﺎن دادﻥﺪ ایﻦ اﻣﺮ اﺛﺮات ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮ اﻓѧﺰایﺶ وزن و  ۶ﺳﺎﻟﻪ ﺑﻤﺪت  ۶-٢١آﻮدك  ٩٢ﻏﺬایﻲ 
 ٩٧
 
درﺹѧﺪ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ  ٢/۵اﻓﺰایﺶ ﻗﺪ آﻮدآﺎن یﺎد ﺷﺪﻩ داﺷﺘﻪ و ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻥﻤﻮدﻥﺪ ﺑﻄѧﻮر ﻣﺘﻮﺳѧﻂ ﺑﻤﻴѧﺰان 
  .  ﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮددﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ در ﺳﺎﺥﺖ ﺑﻴﺴﻜﻮیﺖ و ﻥﺎن اﺳ
درﺹѧѧﺪ آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ ﺑﻌﻨѧѧﻮان ﻣﻜﻤѧѧﻞ  ۵اﻣѧѧﺮوزﻩ در ﺑﺮﺥѧѧﻲ آﺸѧѧﻮرهﺎ ﺑѧѧﻪ ﻣﻴѧѧﺰان 
. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﻪ ﻥﺎن اﻓﺰودﻩ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ آﻤﺒѧﻮد اﺳѧﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨѧﻪ ﺿѧﺮوري ﺁن ﺗѧﺎ ﺡѧﺪودي ﺝﺒѧﺮان ﺷѧﻮد 
  . درﺹﺪ ﻋﻨﻮان آﺮدﻩ اﻥﺪ ٣۵را  CPFﻣﻴﺰان ﺡﻼﻟﻴﺖ ( ۵٠٠٢)و هﻤﻜﺎران  tsuD
ﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ از ﻣﺎهﻴѧﺎن ﻣﺨﺘﻠѧﻒ از ﺝﻤﻠѧﻪ ﻣѧﺎهﻲ آﭙѧﻮر ﻥﻘѧﺮﻩ اي ، ﺑﺎیѧﺪ ﺝﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮو
ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻨﺎد ﺑѧﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ . از ﻣѧﺎهﻲ ﺗѧﺎزﻩ و ﺳѧﺎﻟﻢ ﺑѧﺎ آﻴﻔﻴѧﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ ﻣﻨﺎﺳѧﺐ اﺳѧﺘﻔﺎدﻩ ﮔѧﺮدد
ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ایѧﺮان آѧﻪ در ﻣѧﻮرد ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي ﻣѧﺎهﻲ ﺗѧﺎزﻩ ﺗѧﺪویﻦ  ٣٢۶۵
ﻟﻢ، ﻣﺮدﻣﻚ ﺷﻔﺎف، ﭘﻮﺳѧﺖ ﺑѧﺮاق، ﺑѧﺮاﻥﺶ هѧﺎي ﻗﺮﻣѧﺰ رﻥѧﮓ ﺷﺪﻩ، ﻣﺎهﻲ ﺗﺎزﻩ داراي ﭘﻮﻟﻚ هﺎي ﺳﺎ
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺑﺎﻓѧﺖ هѧﺎي ﺁن دﭼѧﺎر اﺗѧﻮﻟﻴﺰ . ﺑﻮدﻩ و ﭘﻴﺮاﻣﻮن اﻥﺪاﻣﻬﺎي داﺥﻠѧﻲ ﺁن آѧﺎﻣًﻼ ﺡﻔѧﻆ ﺷѧﺪﻩ اﺳѧﺖ 
ﻥﺸﺪﻩ و از ﻃﺮﻓﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺁن ﻣﺤﻜﻢ ﺑﻪ اﺳﺘﺨﻮان ﭼﺴﺒﻴﺪﻩ و ﺡﺎﻟﺖ ﺳѧﻔﺖ و ارﺗﺠѧﺎﻋﻲ دارد و ﺑѧﺮ اﺛѧﺮ 
هﻴﭽﮕﻮﻥѧﻪ ﺑѧﻮي ﻥѧﺎﻣﻄﺒﻮع و ﻏﻴѧﺮ ﻃﺒﻴﻌѧﻲ ﻥﻴѧﺰ  و. ﻓﺸﺎر اﻥﮕﺸﺖ ﺳﺮیﻌًﺎ ﺑﻪ ﺡﺎﻟﺖ اوﻟﻴﻪ ﺑﺮ ﻣﻲ ﮔѧﺮدد 
ﻗﻄﻌѧѧﺎت ﻓﻴﻠѧѧﻪ ﺗﻬﻴѧѧﻪ ﺷѧѧﺪﻩ از ﻣﺎهﻴѧѧﺎن ﻣѧѧﻮرد ﻥﻈѧѧﺮ از ﻟﺤѧѧﺎظ (.  ٨١)از ﻣѧѧﺎهﻲ اﺳﺘﺸѧѧﻤﺎم ﻥﻤѧѧﻲ ﺷѧѧﻮد 
ﻣﻮﺳﺴѧﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد و  ۴٩٣٢-١ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻨﺎد ﺑѧﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ ( ٢-٣ﺝﺪول )ویﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
ﺮایﻦ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺁﻥﻬﺎ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﻲ ایﺮان از ﺷﺮایﻂ ﺑﺴﻴﺎر ﺥﻮﺑﻲ ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻥﺪ ﺑﻨﺎﺑ
  (. ٩١)آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺑﻼﻣﺎﻥﻊ ﺑﻮد
و ﺡѧﺮارت ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  )API(در ﺳѧﻪ ﻣﺮﺡﻠѧﻪ اﺳѧﺘﺨﺮاج ﺑѧﺎ آﻤѧﻚ ﺡѧﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧﻞ اﻟﻜѧﻞ  CPF
ﮔﺮدیѧﺪ ﭼѧﺮا آѧﻪ ایѧﻦ روش آѧﺎرایﻲ ﺑﺴѧﻴﺎري در ﺝﺪاﺳѧﺎزي هѧﺮ ﭼѧﻪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺁب و ﭼﺮﺑѧﻲ از ﻣѧﺎهﻲ 
وﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞ در ﻣﺮاﺡﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﺨﺮاج در آѧﺎهﺶ داﺷﺘﻪ و از ﻃﺮﻓﻲ اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﺡﺮارت و ایﺰ
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ درﺗﻬﻴѧﻪ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ . ﻣﻴﺰان ﺁﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ
ﻣﺎهﻲ از ﻣﺎهﻲ آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي از ﻣﺘﺪ اﺳﺘﺨﺮاج      ﺳﻪ ﻣﺮﺡﻠﻪ اي ﺑﺎ آﻤﻚ ﺡﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧﻞ اﻟﻜѧﻞ 
ﻥﻴѧﺰ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ  OAFو  ADFاز ایﻦ روش ﻣﻮرد ﺗﺎیﻴѧﺪ  ﻻزم ﺑﻪ ذآﺮ اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎدﻩ. اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﮔﺮدیﺪ
  (. ٢٣، ١٣)
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎري در ﺳﺎیﺮ آﺸﻮرهﺎ از ایﺰوﭘﺮوﭘﻴﻞ اﻟﻜﻞ در ﺳѧﺎﺥﺖ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ 
ﺑѧѧﺎ آﻤѧѧﻚ ایѧѧﻦ ﺡѧѧﻼل از ﻣѧѧﺎهﻲ ( ۴٠٠٢)و هﻤﻜѧѧﺎران  ihcugaT اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ آѧѧﺮدﻩ اﻥѧѧﺪ ﺑﻌﻨѧѧﻮان ﻣﺜѧѧﺎل 
ﻥﻴﺰ در ﺗﻬﻴﻪ ( ۶٠٠٢)و هﻤﻜﺎران  samohT. ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻥﻤﻮدﻥﺪ  Aﻥﻮع  CPFﺳﺎردیﻦ ﻥﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪﻩ 
آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ از ﻣѧѧﺎهﻲ آﭙѧѧﻮر ﻣﻌﻤѧѧﻮﻟﻲ، از ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧѧﻞ اﻟﻜѧѧﻞ ﺑﻌﻨѧѧﻮن ﺡѧѧﻼل اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ 
  .آﺮدﻥﺪ
ﺑѧﺎ هﻤѧﻴﻦ روش ( ٠٧٣١)در ایﺮان، ﺑﺨﺶ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺷѧﻴﻼﺗﻲ ﺝﻬѧﺎد ﺥﺮاﺳѧﺎن  
ﻥﻤѧﻮدﻩ آѧﻪ ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ درﺹѧﺪ  از ﻣﺎهﻴѧﺎن ﻣﺨﺘﻠѧﻒ از ﺝﻤﻠѧﻪ آﻴﻠﻜѧﺎ ، آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻬﻴѧﻪ 
 ٠٨
 
درﺹѧѧѧﺪ ﺑѧѧѧﻮدﻩ و از آﻴﻔﻴѧѧѧﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧѧѧﻲ ﺑﺴѧѧѧﻴﺎر ﺥѧѧѧﻮﺑﻲ ﻥﻴѧѧѧﺰ  ٠/٧و  ۵٨/١ﭘѧѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑѧѧѧﻲ ﺁن 
  ( .١)ﺑﺮﺥﻮردار ﺑﻮدﻩ اﺳﺖ 
 ۵١-٠٢ﭘѧﻴﺶ از ﺁﻏѧﺎز ﻣﺮاﺡѧﻞ اﺳѧﺘﺨﺮاج ﺑѧﺎ ﺡѧﻼل، ﻓﻴﻠѧﻪ ﻣѧﺎهﻲ ﺑﻤѧﺪت  CPFﺑﻤﻨﻈѧﻮر ﺗﻮﻟﻴѧﺪ 
ب از داﺥѧﻞ ﺳѧﻠﻮﻟﻬﺎ دﻗﻴﻘﻪ ﺗﺤﺖ ﻋﻤﻞ ﭘﺨﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ آﻪ ایﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺝﺐ ﺗﺴﻬﻴﻞ ﺥﺮوج ﻣﻮاد ﭼﺮ
و ﺝﺪاﺳﺎزي هﺮ ﭼﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﺪﻩ و ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺘѧﻲ در ﺗﻮﻟﻴѧﺪ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ و آѧﺎهﺶ 
  (. ١٣،١)ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻥﻬﺎیﻲ ﺥﻮاهﺪ داﺷﺖ 
 ١٨/۵ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ از ﻣѧѧﺎهﻲ آﭙѧѧﻮر ﻥﻘѧѧﺮﻩ اي در ایѧѧﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌѧѧﻪ  CPFﻣﻴѧѧﺰان ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ 
آﻪ وﺝﻮد ﺡѧﺪاﻗﻞ  Aﻥﻮع  CPFدر ﻣﻮرد  ADFﻥﻴﻦ درﺹﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ آﻪ ایﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻗﻮا
درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ایѧѧﻦ  ٠٧آѧѧﻪ ﺡѧѧﺪاﻗﻞ  OAFدرﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﻗﺎﺑѧѧﻞ ﻗﺒѧѧﻮل داﻥﺴѧѧﺘﻪ و  ۵٧
هﻤﭽﻨѧﻴﻦ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧﺎهﻲ (. ٢٣، ١٣)راﺑﻄѧﻪ ﺗﻮﺹѧﻴﻪ ﻣѧﻲ آﻨѧﺪ ﻣﻄﺎﺑﻘѧﺖ               دارد 
درﺹﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ آѧﻪ از  ٠/٧٣ﺁن  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﻓﺎﻗﺪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰﻩ ﻥﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎهﻲ ﺑﻮدﻩ و ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ
ﺑѧﻮدﻩ و ( درﺹѧﺪ  ٠/۵٧ﺡѧﺪاآﺜﺮ ) OAFو ( درﺹѧﺪ  ٠/۵ﺡѧﺪاآﺜﺮ ) ADFایﻦ ﻥﻈﺮ ﻥﻴﺰ ﻣﻮرد ﺗﺎیﻴѧﺪ 
ﺹѧﻮرت ﮔﺮﻓﺘѧﻪ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان ﺁن را آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ  OAFآѧﻪ ﺗﻮﺳѧﻂ  CPFﺑѧﺮ ﺡﺴѧﺐ ﺗﻘﺴѧﻴﻢ ﺑﻨѧﺪي اﻥѧﻮاع 
ﺳﺘﻔﺎدﻩ در ﺗﻌﺮیﻒ ﻥﻤﻮد آﻪ ﺑﻌﻨﻮان یﻚ ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزش ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ     ا Aﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻮع 
ﻣѧﺎﻩ ﭘﺎیѧﺪاري ﺥѧﻮد را     ۶رژیѧﻢ ﻏѧﺬایﻲ اﻥﺴѧﺎن را داﺷѧﺘﻪ و از ﻃﺮﻓѧﻲ در دﻣѧﺎي ﻣﻌﻤѧﻮﻟﻲ ﺡѧﺪاﻗﻞ ﺗѧﺎ 
  (. ٨۵،٢٣،١٣،١)ﺡﻔﻆ ﻣﻴﻜﻨﺪ 
ﺡѧﺪاآﺜﺮ  ADFدرﺹﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدیﺪ ﺡﺎل ﺁن آѧﻪ  ١/٩٣ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ 
آѧﺮدﻩ ﻴﻦدرﺹѧﺪ ﺗﻌﻴѧ ٨ﺡѧﺪاآﺜﺮ  OAFدرﺹѧﺪ و ٠١را  Aﻥѧﻮع  CPFﻣﻴѧﺰان رﻃﻮﺑѧﺖ ﻗﺎﺑѧﻞ ﻗﺒѧﻮل 
درﺹѧѧﺪ ﺗﻌﻴѧѧﻴﻦ ﺷѧѧﺪ آѧѧﻪ ﺑѧѧﺎز هѧѧﻢ ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻨﺎد ﺑѧѧﻪ  ٣/٣٣ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ ﻥﻴѧѧﺰ  CPFﺥﺎآﺴѧѧﺘﺮ (.٢٣،١)اﻥѧѧﺪ
  (. ١)ﺑﺎﺷﺪﻣﻲﻗﺒﻮلﻗﺎﺑﻞ( درﺹﺪ ٨١ﺡﺪاآﺜﺮ ) OAFاﺳﺘﺎﻥﺪاردهﺎي
ﺑѧﺎ آﻤѧﻚ ﺡѧﻼل ایﺰوﭘﺮوﭘﻴѧﻞ اﻟﻜѧﻞ از ﻣѧﺎهﻲ آﭙѧﻮر ﻣﻌﻤѧﻮﻟﻲ، ( ۶٠٠٢)و هﻤﻜﺎران  samohT
و هﻤﻜѧѧﺎرن  uS. درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑѧѧﻮد ٢٧آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﻥﻤﻮدﻥѧѧﺪ آѧѧﻪ ﺡѧѧﺎوي 
درﺹѧﺪ ﭘѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥѧﺎﻟﺺ و  ۵٨ﺑﺎ آﻤﻚ هﻤﻴﻦ ﺡﻼل، آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ آѧﻪ ﺡѧﺎوي ( ٢٨٩١)
، ﺑѧﺎ آﻤѧﻚ ﺡѧﻼل ( ۴٠٠٢)و هﻤﻜѧﺎران  ihcugaTهﻤﭽﻨѧﻴﻦ . درﺹѧﺪ ﭼﺮﺑѧﻲ ﺑѧﻮد ﺗﻬﻴѧﻪ آﺮدﻥѧﺪ ٠/۵
 ٠/٣درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺥѧѧﺎﻟﺺ،  ٣٨/٣ﺡѧѧﺎوي  CPF، از ﻣѧѧﺎهﻲ ﺳѧѧﺎردیﻦ ﻥﻤѧѧﻚ ﺳѧѧﻮد ﺷѧѧﺪﻩ، API
ﺗﻮﻟﻴѧﺪ  CPFدرﺹﺪ ﺥﺎآﺴﺘﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻥﻤﻮدﻥﺪ آﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﺁﻥﻬﺎ ﺑѧﺎ  ٧٢درﺹﺪ ﭼﺮﺑﻲ و 
ﺷﺪﻩ از ﻣﺎهﻲ آﭙﻮر ﻥﻘﺮﻩ اي در ایﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻔѧﺎوت ﭼﻨѧﺪاﻥﻲ ﻥﺪاﺷѧﺘﻪ وﻟѧﻲ از ﻥﻈѧﺮ درﺹѧﺪ ﺥﺎآﺴѧﺘﺮ 
  . اﺥﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺝﻪ اﺳﺖ
ﻂ ﺑﺴﻴﺎر از ﻥﻈﺮ آﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﺡﺎﺹﻞ از ایﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﺷﺮای
 ٠٨ﺁن درهﺮ ﮔﺮم ﺑﺮاﺑﺮ ( ﺗﻮﺗﺎل آﺎﻥﺖ)ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺥﻮردار اﺳﺖ ﭼﺮا آﻪ ﺷﻤﺎرش آﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 ١٨
 
ﺑﻮدﻩ و از ﻃﺮﻓﻲ هﻴﭻ یﻚ ازﺑﺎآﺘﺮیﻬﺎي آﻠﻲ ﻓﺮم، اﺷﺮیﺸﻴﺎ آﻠﻲ، ﺳﺎﻟﻤﻮﻥﻼ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮآﻮآﻮس 
ﻻزم ﺑﻪ ذآﺮ اﺳﺖ . ﻥﺘﺎیﺞ آﺸﺖ آﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ ﻥﻤﻮﻥﻪ ﻥﻴﺰ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮد. از ﺁن ﺝﺪا ﻥﺸﺪﻥﺪاورﺉﻮس
آﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻥﺪ در ﺗﻐﺬیﻪ اﻥﺴﺎن  Aدر ﻣﻮرد آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻥﻮع  ADFﺮرات ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻘ
درهﺮﮔﺮم ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮدﻩ و          ۴٠١ﺡﺪاآﺜﺮ ﺗﺎ اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﺷﻮد ﻣﻴﺰان ﺷﻤﺎرش آﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
  (. ٢٣،١)را ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ داﻥﺪ درهﺮﮔﺮم ٢× ٣٠١ﺡﺪاآﺜﺮﺗﺎﺡﺪراﺑﻄﻪﻥﻴﺰ در ایﻦ OAF
ﺑﻮ و یﻜﻨﻮاﺥﺘﻲ ﻓﺮاوردﻩ، ﺝѧﺎیﮕﺰیﻨﻲ ﺷﺪﻩ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ، ﺑﺮ اﺳﺎس ﻥﺘﺎیﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻥﻞ اﻥﺠﺎم 
ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ .  از ﺷﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﺎ آﻨﺴﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎهﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺸﺨﻴﺺ دادﻩ ﺷﺪ% ٠٣
ﺷѧﺪﻩ در ایѧﻦ ﺷѧﺮایﻂ از آﻴﻔﻴѧﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ ﻣﻨﺎﺳѧﺒﻲ ﺑﺮﺥѧﻮردار ﺑѧﻮدﻩ و از ایѧﻦ ﻟﺤѧﺎظ ﺑѧﺎ اﺳѧﺘﻨﺎد ﺑѧﻪ 
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ایѧﺮان آѧﻪ در راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﺎ ﺡѧﺪ ﻣﺠѧﺎز ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد و  ۶٠۴٢اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ 
. ﺗѧﺪویﻦ ﺷѧﺪﻩ ﻣѧﻮرد ﺗﺄیﻴѧﺪ ﻗѧﺮار ﮔﻔѧﺖ ( از ﺝﻤﻠﻪ ﺑﺴﺘﻨﻲ)ﺁﻟﻮدﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺷﻴﺮ 
  (. ١١)ﺡﺪ ﻣﺠﺎز ﺁﻟﻮدﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ ذآﺮ ﺷﺪﻩ اﺳﺖ ( ١-۴)در ﺝﺪول ﺷﻤﺎرﻩ 
  ﺡﺪ ﻣﺠﺎز ﺁﻟﻮدﮔﻴﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻥﻮاع ﺑﺴﺘﻨﻲ( : ١-۴)ﺝﺪول 
  
  
و هﻤﭽﻨѧѧѧﻴﻦ ﺗﻌѧѧѧﺪاد ﺑﺎآﺘﺮیﻬѧѧѧﺎي ﺥѧѧѧﺎﻥﻮادﻩ ( ﺗﻮﺗѧѧѧﺎل آﺎﻥѧѧѧﺖ )ﻣﻴѧѧѧﺰان ﺷѧѧѧﻤﺎرش آﻠѧѧѧﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑѧѧѧﻲ 
ﺗﻌﻴѧﻴﻦ  ٠٣و  ٢×  ٣٠١اﻥﺘﺮوﺑﺎآﺘﺮیﺎﺳѧﻪ در هѧﺮ ﻣﻴﻠѧﻲ ﻟﻴﺘѧﺮ از ﺑﺴѧﺘﻨﻲ ﻣѧﺎهﻲ ﺗﻮﻟﻴѧﺪ ﺷѧﺪﻩ ﺑѧﻪ ﺗﺮﺗﻴѧﺐ 
-۴ﺝѧﺪول ) ۶٠۴٢ﺮدیﺪ آﻪ ﻥﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺡﺪاآﺜﺮ ﺗﻌﺪاد ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺗﻮﺹѧﻴﻪ ﺷѧﺪﻩ در اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد ﺷѧﻤﺎرﻩ ﮔ
ﻓѧѧﺮاوردﻩ ﺗﻮﻟﻴѧѧﺪ ﺷѧѧﺪﻩ در راﺑﻄѧѧﻪ ﺑѧѧﺎ هѧѧﺮ یѧѧﻚ از .   از ﺷѧѧﺮایﻂ ﻣﻄﻠѧѧﻮﺑﺘﺮي ﺑﺮﺥѧѧﻮردار ﻣѧѧﻲ ﺑﺎﺷѧѧﺪ ( ١
ﺝﺪول )ﺑﺎآﺘﺮیﻬﺎي اﺷﺮیﺸﻴﺎ آﻠﻲ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮآﻮآﻮس اورﺉﻮس و ﺳﺎﻟﻤﻮﻥﻼ ﻥﻴﺰ ﺷﺮایﻂ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ داﺷﺘﻪ 
  ( . ١١)را داراﺳﺖ  ۶٠۴٢ﻴﻬﺎي ﺗﻮﺹﻴﻪ ﺷﺪﻩ در اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ و ویﮋﮔ( ۵-٣
ﺑﻮد آﻪ از ایﻦ ﻟﺤѧﺎظ ﺑѧﺎ  ٠٠١ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ آﻤﺘﺮ از ( اورران)درﺹﺪ اﻓﺰایﺶ ﺡﺠﻢ 
ﺗѧﺪویﻦ ﺷѧﺪﻩ، " ویﮋﮔﻴﻬѧﺎ و روﺷѧﻬﺎي ﺁزﻣѧﻮن  –ﺑﺴѧﺘﻨﻲ "آﻪ در راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﺎ  ٠۵۴٢اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ 
ﺗﺠﺰیﻪ اي ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ، ﻥﺘﺎیﺠﻲ آѧﻪ در راﺑﻄѧﻪ ﺑѧﺎ هﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺑﺮرﺳﻲ ویﮋﮔﻴﻬﺎي . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
درﺹﺪ وزﻥﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ، درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻣﻮاد ﺝﺎﻣﺪ ﺑﺪون ﭼﺮﺑﻲ ﺷﻴﺮ ، درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻣѧﻮاد ﺝﺎﻣѧﺪ 
  روش ﺁزﻡﻮن  ﺕﻌﺪاد ﺣﺪاآﺜﺮ ﻡﺠﺎز ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻡﻴﻠﻲ ﻝﻴﺘﺮ  زﻡﻮﻥﻬﺎي ﻻزمﺁ
 ۶۵٣اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ   ۵×  ۵٠١  ﺷﻤﺎرش آﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 ٧٣۴اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ   ٢٠١  اﻥﺘﺮوﺑﺎآﺘﺮیﺎﺳﻪ
 ٧٣۴اﺳﺘﺎﻥﺪارد ﺷﻤﺎرﻩ   -  اﺷﺮیﺸﻴﺎ آﻠﻲ








( ۶-٣ﺝѧﺪول  )ﺑﺴﺘﻨﻲ ، درﺹﺪ وزﻥﻲ ﻗﻨﺪ آﻞ ، درﺹﺪ اﺳﻴﺪیﺘﻪ ﺑﺮ ﺡﺴﺐ اﺳﻴﺪ ﻻآﺘﻴﻚ ﺡﺎﺹﻞ ﺷѧﺪﻩ 
  ( .٠١)رد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دا ٠۵۴٢ﺑﺎ ﻣﻮارد ﺗﻮﺹﻴﻪ ﺷﺪﻩ دراﺳﺘﺎﻥﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎرﻩ 
 
  پﻴﺸﻨﻬﺎدات: ٢-۴
 ۵٧ﺑѧѧﺎﻻي )ﺑѧѧﺎﻻیﻲ ﺑﺮﺥѧѧﻮردار ﺑѧѧﻮدﻩ  آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣѧѧﺎهﻲ از درﺹѧѧﺪ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺴѧѧﻴﺎر 
و ﺡﺎوي اﻥﻮاع اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻣﻮرد ﻥﻴﺎز ﺑﺪن ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺘﻴﻮﻥﻴﻦ و ﻟﻴѧﺰیﻦ ﻣѧﻲ ﺑﺎﺷѧﺪ ( درﺹﺪ
ﻴѧѧﺰ در ﺁن ﻥ  REPاز ﻃﺮﻓѧѧﻲ ﭘѧѧﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺁن ﻗﺎﺑﻠﻴѧѧﺖ هﻀѧѧﻢ و ارزش ﺑﻴﻮﻟѧѧﻮژیﻜﻲ ﺑѧѧﺎﻻیﻲ داﺷѧѧﺘﻪ و . 
ﺑﻨѧﺎﺑﺮایﻦ ﻣѧﻲ ﺗѧﻮان از ﺁن ﺑﻌﻨѧﻮان یѧﻚ . ﻣﻘﺎیﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ هﺎي ﻣﻔﻴѧﺪي ﻥﻈﻴѧﺮ آѧﺎزﺉﻴﻦ ﺑѧﺎﻻﺗﺮ اﺳѧﺖ 
  :ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد( .٢٣،١٣)ﻣﻜﻤﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزش در رژیﻢ ﻏﺬایﻲ اﻥﺴﺎن اﺳﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤﻮد 
ﺑﺎ ﺗﻼش ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت ایﺮان و اهﺘﻤﺎم دوﻟﺘﻤﺮدان و هﻤﭽﻨѧﻴﻦ ﺗﺸѧﻮیﻖ ﺑﺨѧﺶ ﺥﺼﻮﺹѧﻲ  -١
  : ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮد ﭼﺮا آﻪ  CPFﺳﺮﻣﺎیﻪ ﮔﺬاري در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺹﻨﻌﺘﻲ   ،    
ﺑѧﻪ ﺷѧﻜﻞ ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ﺳѧﺒﺐ ﻓﻌѧﺎل ﺷѧﺪن ﺑﺨѧﺶ هѧﺎي واﺑﺴѧﺘﻪ ﺑѧﻪ ﺷѧﻴﻼت ﺷѧﺪﻩ و  CPFﺗﻮﻟﻴѧﺪ : اﻟﻒ
ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ایﺠѧﺎد اﺷѧﺘﻐﺎل در داﺥѧﻞ آﺸѧﻮر، اﻣﻜѧﺎن ﺹѧﺎدرات ﺁن ﺑѧﻪ ﺳѧﺎیﺮ آﺸѧﻮرهﺎ ﻥﻴѧﺰ ﻓѧﺮاهﻢ ﻣѧﻲ 
  .ﮔﺮدد
ﻬﺮﻩ ﺑﺮداري از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺁﺑﻲ آﺸﻮر و ﺹﻴﺪ ﺁﺑﺰیѧﺎن ایﻦ اﻣﻜﺎن ﻓﺮاهﻢ ﻣﻴﮕﺮدد ﺗﺎ در ﻓﺼﻮل ﺑ( ب
ذﺥﻴﺮﻩ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﻋﻼوﻩ ﺑﺮ ﺝﻠѧﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴѧﺎد ﻣѧﺎزاد  CPF، ﺑﺨﺸﻲ از ﻣﺎهﻴﺎن ﺹﻴﺪ ﺷﺪﻩ ﺑﺼﻮرت 
ﺹѧﻴﺪ، ﺑﺘѧﻮان در ﻓﺼѧﻮﻟﻲ آѧﻪ ﺑﻬѧﺮﻩ ﺑѧﺮداري اﻥﺠѧﺎم ﻥﻤѧﻲ ﺷѧﻮد ، ایѧﻦ ﻣﻨﺒѧﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨѧﻲ را ﺑѧﻪ ﺹѧﻨﺎیﻊ 
  .واﺑﺴﺘﻪ اراﺉﻪ ﻥﻤﻮد
ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺉﻴﻦ اﺳﺖ، ﻟﺬا ﻥﮕﻬﺪاري ﺁن در ﻗﻴѧﺎس  CPFاز ﺁﻥﺠﺎ آﻪ درﺹﺪ رﻃﻮﺑﺖ و ﭼﺮﺑﻲ ( ج
ﺑﺎ ﻣﺎهﻲ ﺗﺎزﻩ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺳﺎدﻩ ﺗѧﺮ و آѧﻢ هﺰیﻨѧﻪ ﺗѧﺮ ﺑѧﻮدﻩ و ﻥﻴѧﺎز ﺑѧﻪ ﺹѧﺮف هﺰیﻨѧﻪ هѧﺎي ﻓѧﺮاوان در 
زﻣﻴﻨﻪ اﺡﺪاث ﺳﺮدﺥﺎﻥﻪ هﺎي ﻣﺪرن ﺝﻬﺖ ﻥﮕﻬﺪاري و هﻤﭽﻨﻴﻦ ﺥﺮیﺪاري اﻥﻮاع آﺎﻥﺘﻴﻨﺮهﺎي داراي 
ﺎﺷﻲ از ﻓﺴѧﺎد ﻣѧﺎهﻲ درهѧﺮ یѧﻚ از ﺳﺮدﺥﺎﻥﻪ ﺝﻬﺖ ﺡﻤﻞ و ﻥﻘﻞ ﻣﺎهﻲ ﻥﻴﺴﺖ و از ﻃﺮﻓﻲ ﺿﺎیﻌﺎت ﻥ
  .آﺎهﺶ ﺥﻮاهﺪ یﺎﻓﺖ  ایﻦ ﻣﺮاﺡﻞ ﺷﺪیﺪًا
ﻣﻲ ﺗﻮان در اﻥﻮاع ﻏﺬاهﺎ ، ﻥﻈﻴﺮ ﻣﺎآﺎروﻥﻲ، ﺑﻴﺴﻜﻮیﺖ ، ﻥﺎن ، ﺷﻴﺮیﻨﻲ ﺝﺎت ،  CPFاز  -٢
ﻟѧѧﺬا ﭘﻴﺸѧѧﻨﻬﺎد ﻣѧѧﻲ ﮔѧѧﺮدد ﺑѧѧﺎ ﺑﺮﮔѧѧﺰاري . اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ ﻥﻤѧѧﻮد... اﻥѧѧﻮاع ﺳѧѧﻮپ ، ﻓѧѧﺮاوردﻩ هѧѧﺎي ﮔﻮﺷѧѧﺘﻲ  و 
ﺮاوردﻩ ﻏѧﺬایﻲ ﺑѧﺎ ارزش ، هﺮﭼѧﻪ ﺑﻴﺸѧﺘﺮ ﺑѧﻪ ﺹѧﺎﺡﺒﺎن ﺹѧﻨﺎیﻊ ایѧﻦ ﻓѧ .... هﻤﺎیﺶ هﺎ ، ﺳѧﻤﻴﻨﺎرهﺎ و 
ﻓѧﻮق ﻣﻌﺮﻓѧﻲ ﺷѧﺪﻩ و از ﻃﺮﻓѧﻲ ﺑѧﺎ ﺗﺒﻠﻴﻐѧﺎت وﺳѧﻴﻊ از ﻃﺮیѧﻖ وﺳѧﺎیﻞ ارﺗﺒѧﺎط ﺝﻤﻌѧﻲ، ﺑѧﻮیﮋﻩ رﺳѧﺎﻥﻪ 
  .ﻣﻠﻲ، ﻓﻮایﺪاﺳﺘﻔﺎدﻩ ازﭼﻨﻴﻦ ﻏﺬاهﺎیﻲ ﺑﻪ ﻋﻤﻮم ﻣﺮدم ﺁﻣﻮزش      دادﻩ ﺷﻮد
 ٣٨
 
در ﺳѧѧﺎﺥﺖ  CPF ﺑѧѧﺮ اﺳѧѧﺎس ﻥﺘѧѧﺎیﺞ ﺡﺎﺹѧѧﻠﻪ از ایѧѧﻦ ﺗﺤﻘﻴѧѧﻖ، ﺑѧѧﺎ اﺳѧѧﺘﻔﺎدﻩ آﻨﺘѧѧﺮل ﺷѧѧﺪﻩ از  -٣
ﺑﺴѧﺘﻨﻲ، ﻓѧﺮاوردﻩ ﻥﻬѧﺎیﻲ ﻓﺎﻗѧﺪ ﻃﻌѧﻢ و ﺑѧﻮي ﻣﺨﺼѧﻮص ﻣѧﺎهﻲ ﺑѧﻮدﻩ و ﻋѧﻼوﻩ ﺑѧﺮ ﺁن از ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي 
  :ﻟﺬا ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻓﻴﺰیﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎیﻲ وﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﻥﻴﺰ ﺑﺮﺥﻮردار ﺥﻮاهﺪ ﺑﻮد 
  .ﺗﻼش در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺹﻨﻌﺘﻲ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎهﻲ ﺹﻮرت ﭘﺬیﺮد( اﻟﻒ
ﺪ آﻨﺴѧѧﺎﻥﺘﺮﻩ از ﺳѧѧﺎیﺮ ﺁﺑﺰیѧѧﺎن ﻥﻈﻴѧѧﺮ ﻣﻴﮕѧѧﻮ و اﻣﻜѧѧﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧﺎت ﻻزم در زﻣﻴﻨѧѧﻪ اﻣﻜѧѧﺎن ﺗﻮﻟﻴѧѧ ( ب




















      :ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻡﻨﺎﺑﻊ    
-ﺗﻜﻨﻮﻟѧﻮژيﺑﺨѧﺶ. ﻣѧﺎهﻲﭘѧﺮوﺗﻴﻴﻦ  ، ﺗﻬﻴѧﻪ آﻨﺴѧﺎﻥﺘﺮﻩ( ٠٧٣١)ﺥﺮاﺳѧﺎنﺝﻬѧﺎد ﻣﻬﻨﺪﺳѧﻲﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت -١
 .٠۴٢ﺷﻤﺎرﻩ ﺛﺒﺖ. هﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲﻓﺮاوردﻩ
  .ﺗﻬﺮان. اﻥﺘﺸﺎرات ﺁیﻴﮋ. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺑﺴﺘﻨﻲو، داﻥﺶ( ۵٨٣١)ﻣﺸﻜﻮة، ﺁرش. ﺎركﭼﮕﻨﻲ،ﺑﻬ -٢
... . ﺗﺮآﺎﺷѧѧѧﻮﻥﺪ، یѧѧѧﺪ ا:ﺗﺮﺝﻤѧѧѧﻪ. ، ﺑﺴѧѧѧﺘﻨﻲ( ۴٨٣١)ﺁرﺑﻮآѧѧѧﻞ،دﺑﻠﻴﻮ،اس. راﺑﺮت،ﺗѧѧѧﻲ ﻣﺎرﺷѧѧѧﺎل -٣
  .ﺗﻬﺮان. اﻥﺘﺸﺎرات اﺗﺎ
، ﺑﺮرﺳѧѧﻲ رژیѧѧﻢ ﻏѧѧﺬایﻲ ﻣѧѧﺎهﻲ ( ۶٧٣١)ﻥﻈѧѧﺎﻣﻲ، ﺷѧѧﻌﺒﺎﻥﻌﻠﻲ. ﺁﺑѧѧﺎدي، اﺳѧѧﺤﻖﭘѧѧﻮررﺡﻴﻢزآѧѧﻲ -۴
ﭘﺎیѧﺎن ﻥﺎﻣѧﻪ آﺎرﺷﻨﺎﺳѧﻲ ارﺷѧﺪ ﺷѧﻴﻼت ، داﻥﺸѧﻜﺪﻩ ﻣﻨѧﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌѧﻲ . ﻪ  اﻥﮕﺸѧﺖ ﻗѧﺪي ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻣﺮﺡﻠ
  .داﻥﺸﮕﺎﻩ ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس وﻋﻠﻮم دریﺎیﻲ
  .ﺗﻬﺮان. اﻥﺘﺸﺎرات ﺳﭙﻬﺮ. ﭼﺎپ دوم. ، ﺷﻴﺮوﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺁن( ٠٨٣١)آﺮیﻢ،ﮔﻴﺘﻲ -۵
، ﺗﻜﺜﻴﺮوﭘﺮورش آﭙﻮروﺳѧﺎیﺮﻣﺎهﻴﺎن ( ۴٨٣١)آﺮیﺲ، ﺳﻴﻜﺮو. ﮔﻴﺰﻻ، ﺗﺎﻣﺎس. ﻻﺳﻠﻮ، هﻮروات-۶
  .اﻥﺘﺸﺎرات داﻥﺸﮕﺎﻩ ﮔﻴﻼن. ﺥﻮش ﺥﻠﻖ، ﻣﺠﻴﺪرﺿﺎ: ﺗﺮﺝﻤﻪ. ﻲﭘﺮورﺷ
، ﺁﻣѧѧﺎدﻩ آѧѧﺮدن ﻥﻤﻮﻥѧѧﻪ هѧѧﺎي ﻣﻮادﻏѧѧﺬایﻲ ( ٢٨٣١)ﻣﻮﺳﺴѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧﺮان  -٧
  .۶۵٣ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻥﻴﺴﻢ هﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ،ﭼﺎپ دهﻢ ،ﺷﻤﺎرﻩ
ﺴѧﺐ ﮔѧﺬاري ، ادﻋﺎهѧﺎي ﺗﻐﺬیѧﻪ اي درﺑﺮﭼ ( ٧٧٣١)ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﻲ ایﺮان -٨
  .١١٧۴ﻣﻮاد ﻏﺬایﻲ، ﭼﺎپ اول، ﺷﻤﺎرﻩ 
  .٢۵ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﻲ ایﺮان، ﺑﺴﺘﻨﻲ، ﭼﺎپ ﭼﻬﺎرم، ﺷﻤﺎرﻩ  -٩
ویﮋﮔﻴﻬﺎ و روﺷﻬﺎي ﺁزﻣﻮن،  -، ﺑﺴﺘﻨﻲ( ٣٨٣١)ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﻲ ایﺮان -٠١
  .٠۵۴٢ﭼﺎپ اول،    ﺷﻤﺎرﻩ 
، ﺡѧѧѧﺪ ﻣﺠѧѧѧﺎز ﺁﻟﻮدﮔﻴﻬѧѧѧﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑѧѧѧﻲ ( ٢۶٣١)ﻣﻮﺳﺴѧѧѧﻪ اﺳѧѧѧﺘﺎﻥﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹѧѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧѧﺮان  -١١
  .۶٠۴٢درﻓﺮاوردﻩ هﺎي ﺷﻴﺮ، ﭼﺎپ دوم، ﺷﻤﺎرﻩ 
، روش ارزیѧﺎﺑﻲ ﺡﺴѧﻲ ﺑﺴѧﺘﻨﻲ، ﺷѧﻤﺎرﻩ ( ٧٧٣١)ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ایѧﺮان  -٢١
  .٧٣٩۴
، روش ﺝﺴﺘﺠﻮوﺷѧѧѧѧѧﻤﺎرش ( ٣٧٣١)ﻣﻮﺳﺴѧѧѧѧѧﻪ اﺳѧѧѧѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧѧѧѧﺎت ﺹѧѧѧѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧѧѧѧﺮان  -٣١
  .۶۴٩٢ﺮیﻦ ﺗﻌﺪاداﺡﺘﻤﺎﻟﻲ ، ﺷﻤﺎرﻩاﺷﺮیﺸﻴﺎآﻠﻲ ﺑﺎاﺳﺘﻔﺎدﻩ ازروش ﺑﻴﺸﺘ
 ٥٨
 
، روش ﺝﺴѧﺘﺠﻮ و ﺷѧﻤﺎرش ﻗﺎرﭼﻬѧﺎ ( ٢٧٣١)ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧﺎت ﺹѧﻨﻌﺘﻲ ایѧﺮان  -۴١
  .٧٩٩درﺝﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس، ﭼﺎپ دهﻢ، ﺷﻤﺎرﻩ۵٢ﺑﻪ روش ﺷﻤﺎرش ﭘﺮﮔﻨﻪ در( آﭙﻚ هﺎ وﻣﺨﻤﺮهﺎ)
ﻣﻮﺳﺴѧѧѧѧﻪ اﺳѧѧѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧѧѧﺎت ﺹѧѧѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧѧѧﺮان ، روش ﺝﺴѧѧѧѧﺘﺠﻮ و ﺷѧѧѧѧﻤﺎرش آﻠﻴﻔﺮﻣﻬѧѧѧѧﺎ  -۵١
 .٧٣۴ﺬایﻲ ،         ﭼﺎپ هﺸﺘﻢ ، ﺷﻤﺎرﻩ درﻣﻮادﻏ
، روش ﺷﻨﺎﺳѧѧѧѧѧﺎیﻲ و ﺷѧѧѧѧѧﻤﺎرش (  ٠٨٣١)ﻣﻮﺳﺴѧѧѧѧѧﻪ اﺳѧѧѧѧѧﺘﺎﻥﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹѧѧѧѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧѧѧѧﺮان  -۶١
 .۴٩١١درﻣﻮادﻏﺬایﻲ، ﺷﻤﺎرﻩ )+( وس آﻮﺁﮔﻮﻻز ﺉاﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮآﻮآﻮس اور
، روش ﺝﺴѧѧﺘﺠﻮي ﺳѧѧﺎﻟﻤﻮﻥﻼ در ( ٢٧٣١) ﻣﻮﺳﺴѧѧﻪ اﺳѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧﺎت ﺹѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧﺮان  -٧١
 .٠١٨١رﻩﻣﻮادﻏﺬایﻲ ، ﺷﻤﺎ
ویﮋﮔﻴﻬѧѧѧѧѧﺎ،  -، ﻣѧѧѧѧѧﺎهﻲ ﺗѧѧѧѧѧﺎزﻩ ( ٠٨٣١)ﻣﻮﺳﺴѧѧѧѧѧﻪ اﺳѧѧѧѧѧﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘѧѧѧѧѧﺎت ﺹѧѧѧѧѧﻨﻌﺘﻲ ایѧѧѧѧѧﺮان  -٨١
  .٣٢۶۵ﺷﻤﺎرﻩ
ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑѧﻲ  -، ﻣﺎهﻲ وﻣﻴﮕѧﻮ ( ٧٧٣١)ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻥﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺹﻨﻌﺘﻲ ایﺮان  -٩١
  .۴٩٣٢-١، ﺷﻤﺎرﻩ         
ﻓﻴﺰیﻜѧﻲ ، ﺷѧﻴﻤﻴﺎیﻲ  ، ﺑﺮرﺳѧﻲ ویﮋﮔﻴﻬѧﺎي ( ٧٧٣١)ﺡﺒﻴﺒѧﻲ، ﻣﺤﻤѧﺪ ﺑѧﺎﻗﺮ . ﻥﺎیﺐ زادﻩ، آﻮﺷѧﺎن  -٠٢
ﭘﺎیѧѧﺎن ﻥﺎﻣѧѧﻪ آﺎرﺷﻨﺎﺳѧѧﻲ ارﺷѧѧﺪ ﻋﻠѧѧﻮم و ﺹѧѧﻨﺎیﻊ ﻏѧѧﺬایﻲ، (. ﭘѧѧﺎرویﻦ)وارﮔѧѧﺎﻥﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ ﺑﺴѧѧﺘﻨﻲ ﺳѧѧﻮیﺎ 
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A Study of fish ice cream formulation by use of silver carp proteins 
instead of milk proteins. 
 
Fish is a valuable nutritional source witch use of it in daily meal has 
a beneficial role on nutritional needs supply and also causes mental and 
physical health especially in people who have protein and food 
deficiencies. Unfortunately, per capita consumption of sea foods in Iran 
is 5.5Kg witch is very lower than world standards. So, study on fish ice 
cream formulation, by use of fish protein concentrate (FPC) instead of 
milk protein, had done to make variation in sea foods products and also 
increase per capita consumption of these kinds of foods. 
 FPC has very high protein concentration and a lot of necessary 
amino acids like lysine and methionine. Also it's protein is very digestible 
with highly biological value and it's PER in compare with casein PER is 
high.  
At first fish protein concentrate type A produced from silver carp in 
three steps by the extraction with isopropyl alcohol solvent and heat. 
Microbiological and physicochemical specifications of produced FPC 
by rules of FDA and FAO were accepted. 
Finally according to panel test results, substitution of 30 percent of 
milk with FPC is acceptable. Also microbiological and physicochemical 
specifications of product were tested and results in compare with national 
standards of Iran were accepted. 
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